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บทคัดย่อ 
สารนิพนธ์เรื่องวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์อิทธิพล

ด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ และศึกษา
วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ โดยศึกษาจากการรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิจากสื่อสิ่งพิมพ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ บทความเอกสาร สารนิพนธ์ ตลอดจนงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยทางประวัติศาสตร์ที่มีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะอย่างมี
นัยส าคัญ ได้แก่ การติดต่อท าการค้าทางทะเลกับประเทศจีนตั้งแต่ในสมัยอาณาจักรริวกิว และการ
กลายเป็นที่ตั้งของฐานทัพอเมริกาในประเทศญี่ปุ่นภายหลังการสิ้นสุดลงของสงครามโลกครั้งที่ 2 อีก
ทั้งยังมีปัจจัยทางภูมิศาสตร์ อาทิ ปัจจัยด้านภูมิประเทศ ปัจจัยด้านภูมิอากาศ ที่ส่งผลให้วัตถุดิบ
ส าหรับประกอบอาหารโอกินาวะมีความแตกต่างจากอาหารญี่ปุ่นทั่วไป ผลการศึกษาในเรื่องลักษณะ
ของวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ พบว่า ลักษณะของอาหารโอกินาวะนั้น เกิดขึ้นจากการ
ผสมผสานกันของวัฒนธรรมต่างประเทศหลาย ๆ ประเทศ โดยเฉพาะวัฒนธรรมจีน วัฒนธรรมญี่ปุ่น 
และวัฒนธรรมตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม 
ได้แก่ วัฒนธรรมอาหารแบบดั้งเดิมหรือ อาหารริวกิว และวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ที่
เกิดข้ึนจากอิทธิพลของวัฒนธรรมตะวันตกภายหลังการสิ้นสุดลงของสงครามโลกครั้งที่ 2 ประเภทของ
อาหารโอกินาวะยังสามารถแบ่งออกเป็น 8 ประเภท ได้แก่ อาหารประเภทเนื้อสัตว์, อาหารประเภท
เส้น, อาหารแบบ Home cooking, อาหารประเภทอาหารทะเล, อาหารประเภทถั่ว, อาหารจาน
เดียว, อาหารประเภทเทมปุระ และอาหารประเภทของหวาน เอกลักษณ์ของอาหารโอกินาวะ คือ 
การมีลักษณะเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ รสชาติไม่จัดจ้านตรงตามแนวคิดอาหารเป็นยาที่ยึดถือกันในหมู่
ชาวโอกินาวะ กระนั้น ก็ยังคงมีอาหารที่มีรสชาติจัดจ้าน มีการใช้เครื่องเทศปรุงรสอาหาร ซึ่งเกิดจาก
การได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหารจีนเป็นหลัก นอกจากนี้ในวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะยังมี
เอกลักษณ์เฉพาะอีกประการหนึ่งคือ วิธีการท าอาหารแบบจัมปุรุ ซึ่งเป็นการน าวัตถุดิบต่าง ๆ มาผัด
เข้าด้วยกัน มีส่วนประกอบส าคัญคือ เต้าหู้, ผักรวม, เนื้อหรือปลา, เนื้อตัดเย็นหั่นบาง (luncheon 
meat), ไข,่ ถั่วงอก, มะระ และเครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ  
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บทที่ 1 

บทน า 
1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 

วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ธรรมเนียม วิธีการและประเพณีต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับอาหารที่
คนในชุมชนหนึ่งหรือสังคมหนึ่งยึดถือสืบต่อกันมา โดยความรู้เกี่ยวกับอาหารไม่ใช่สิ่งที่เกิดขึ้นจาก
สัญชาตญาณอัตโนมัติตามธรรมชาติ แต่เป็นประสบการณ์จากการปฏิบัติตามธรรมเนียมประเพณีของ
ครอบครัวและสังคมที่มีวัฒนธรรมเดียวกันยึดถือหรือปฏิบัติอยู่ (ประหยัด สายวิเชียร, 2547) 
วัฒนธรรมอาหารจึงเป็นสิ่งที่แสดงออกถึงอัตลักษณ์ของแต่ละพ้ืนที่ อีกทั้งยังสามารถเป็นตัวกลางใน
การถ่ายทอดวัฒนธรรมจากพ้ืนที่หนึ่งไปยังอีกพ้ืนที่หนึ่งได้ 

วัฒนธรรมอาหารของประเทศญี่ปุ่นมีเอกลักษณ์คือ การบริโภคความสดใหม่และรสชาติตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ ดังนั้น อาหารญี่ปุ่นจึงไม่เน้นการปรุงรสหรือการใส่เครื่องเทศ การใช้เครื่องปรุง
รสอาหารนั้นจะเป็นขั้นตอนที่ผู้กินอาหารจะท าเองในขณะที่กินอาหาร โดยการจัดเครื่องปรุงรส เช่น 
หัวผักกาดขาวขูด ขิงขูด และวาซาบิ จะแยกใส่จานหรือถ้วยมาต่างหาก เพ่ือป้องกันกลิ่นและรสของ
เครื่องปรุงรสแทรกปะปนกับอาหาร อีกทั้งเป็นการเปิดโอกาสให้ผู้กินได้เป็นปรุงแต่งกลิ่น รส ตามที่
ตนเองต้องการ องค์ประกอบหลักของอาหารญี่ปุ่นจะประกอบด้วยอาหารจานหลักอย่างข้าวหรือ
อาหารเส้น ซุป และกับข้าว ในอดีต วัตถุดิบส าหรับท ากับข้าวในส าหรับอาหารของญี่ปุ่นนั้น จะท าจาก
เนื้อปลาเป็นหลัก เนื่องจากญี่ปุ่นเป็นประเทศที่มีลักษณะเป็นเกาะ ชาวญี่ปุ่นจึงบริโภคอาหารทะเล
มากกว่าเนื้อสัตว์ใหญ่ แต่ภายหลังการเปิดประเทศในช่วงต้นของการปฏิรูปสมัยเมจิ เมื่อ ค.ศ. 1868 
อิทธิพลจากวัฒนธรรมตะวันตกที่เข้ามาในประเทศญี่ปุ่นส่งผลให้ชาวญี่ปุ่นบริโภคเนื้อสัตว์ใหญ่และ
อาหารประเภทนมมากขึ้น จนวัฒนธรรมอาหารตะวันตกได้กลายมาเป็นส่วนหนึ่งของอาหารญี่ปุ่นและ
ได้รับความนิยมมาจนถึงปัจจุบัน อาทิ ข้าวแกงกะหรี่ญี่ปุ่น ทงกัตสึ โอมูไรซุหรือข้าวผัดห่อไข่ เป็นต้น 

อาณาจักรริวกิวหรือจังหวัดโอกินาวะในปัจจุบัน ในอดีต อาณาจักรนี้เคยเป็นอาณาจักร
เอกเทศซึ่งท าการค้าและเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศจีน อาณาจักรริวกิวจึงได้รับอิทธิพลจาก
วัฒนธรรมจีนในหลาย ๆ ด้าน เช่น การแต่งกาย สถาปัตยกรรม รวมไปถึงวัฒนธรรมอาหาร แต่ต่อมา
ในสมัยเอโดะ ปี ค.ศ. 1609 อาณาจักรริวกิวถูกยึดครองโดยประเทศญี่ปุ่น ผลจากการเข้ายึดครองของ
ประเทศญี่ปุ่นท าให้อาณาจักรริวกิวถูกตัดก าลังทั้งทางการค้าและการรวมอ านาจของชนชั้นปกครองใน
อาณาจักรริวกิว จนกระทั่งปี ค.ศ. 1868 ประเทศญี่ปุ่นได้เกิดการเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่อย่างการ
ปฏิรูปเมจิขึ้น ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงจากรัฐบาลทหารในสมัยเอโดะสู่การรวมอ านาจไว้ที่ศูนย์กลาง
ใหม่หรือรัฐบาลเมจิแทน เวลาต่อมา รัฐบาลเมจิตัดสินใจให้เปลี่ยนระบบจากแคว้นในอดีตมาเป็น
จังหวัด แคว้นริวกิวจึงต้องเปลี่ยนแปลงจากแคว้นริวกิวมาเป็นจังหวัดโอกินาวะของญี่ปุ่นเมื่อปี ค.ศ. 
1879 ในท้ายที่สุด 
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นอกจากวัฒนธรรมจีนที่จังหวัดโอกินาวะเคยได้รับมาเมื่อครั้งที่ท าการค้าขายกับประเทศจีน
ในอดีตดังกล่าวมาข้างต้น จังหวัดโอกินาวะยังได้รับกระแสวัฒนธรรมตะวันตกจากการเข้ามายึดครอง
โดยสหรัฐอเมริกา อันเป็นผลจากการพ่ายแพ้สงครามโลกครั้งที่สองของประเทศญี่ปุ่น ด้วยเหตุนี้ 
จังหวัดโอกินาวะจึงมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมทั้งวัฒนธรรมตะวันออกและวัฒนธรรมตะวันตก 

ลักษณะที่ตั้งทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดโอกินาวะนั้นมีลักษณะเป็นหมู่เกาะน้อยใหญ่รวมกัน 
ตั้งอยู่ทางตอนใต้ของประเทศญี่ปุ่น ใกล้เส้นศูนย์สูตรมากกว่าภูมิภาคอ่ืนของประเทศญี่ปุ่น จังหวัดโอกิ
นาวะจึงมีลักษณะภูมิอากาศแบบกึ่งเขตร้อน ส่งผลให้ลักษณะทางธรรมชาติของจังหวัดโอกินาวะ
แตกต่างจากภูมิภาคอ่ืน ยกตัวอย่างเช่น ในพ้ืนที่เกาะฮอนชู ผลไม้ส่วนใหญ่ที่ผลิตได้ในบริเวณนี้จะเป็น
ผลไม้เมืองหนาว เนื่องจากมีสภาพภูมิอากาศแบบอบอุ่น แตกต่างจากจังหวัดโอกินาวะที่มีภูมิอากาศ
แบบกึ่งเขตร้อนและมีสภาพอบอุ่นตลอดปี ผลไม้ส่วนใหญ่ที่ผลิตได้จึงเป็ นผลไม้เมืองร้อนอย่าง
สับปะรด หรือมะละกอ เมื่อวัตถุดิบส าหรับการประกอบอาหารส่วนใหญ่เป็นพืชเขตกึ่งร้อน วัฒนธรรม
อาหารของจังหวัดโอกินาวะจึงแตกต่างจากวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นที่เราคุ้นเคย 

เนื่องจากเหตุผลด้านประวัติศาสตร์และภูมิศาสตร์ส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารในเกาะโอกินาวะ
มีเอกลักษณ์และแตกต่างจากวัฒนธรรมอาหารของประเทศญี่ปุ่นที่เราเคยพบเห็นส่วนใหญ่ ผู้วิจัยจึงได้
เลือกศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมด้านอาหารในเกาะโอกินาวะ โดยวิเคราะห์อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์
และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมด้านอาหารในเกาะโอกินาวะ รวมถึงประเภทของอาหาร 
และความแตกต่างของวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะ เมื่อเปรียบเทียบกับวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นทั่วไป 
เพ่ือเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจในวัฒนธรรมอาหาร ประวัติศาสตร์และลักษณะทางภูมิศาสตร์ของเกาะ
โอกินาวะ และช่วยให้เกิดความเข้าใจเกี่ยวกับเกาะโอกินาวะมากยิ่งขึ้น 

 
1.2 ค าถามวิจัย 

 1.2.1 อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะ 
โอกินาวะหรือไม่ อย่างไร 
 1.2.2 อาหารของเกาะโอกินาวะมีอะไรบ้าง และมีลักษณะอย่างไร 
 
1.3 วัตถุประสงค์ 

1.3.1 เพ่ือวิเคราะห์อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรม 
อาหารของเกาะโอกินาวะ 

1.3.2 เพ่ือศึกษาวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
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1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 ทราบถึงอิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรม   

อาหารของเกาะโอกินาวะ 
 1.4.2 ทราบถึงประเภทอาหารของเกาะโอกินาวะ 
 1.4.3 ทราบถึงความแตกต่างของวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะ เมื ่อเปรียบเทียบกับ
วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นทั่วไป 

1.4.4 เป็นประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจในวัฒนธรรมอาหาร รวมถึงประวัติศาสตร์และลักษณะ
ทางภูมิศาสตร์ของเกาะโอกินาวะ เพ่ือช่วยให้เกิดความเข้าใจเกี่ยวกับเกาะโอกินาวะมากยิ่ งขึ้น 
 
1.5 ขอบเขตการศึกษา 

 1.5.1  พ้ืนที่ คือ เกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น 
1.5.2  ระยะเวลา ปี ค.ศ. 1429 – 2022 (ปัจจุบัน) 
1.5.3  เนื้อหา ศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ได้แก่ ปัจจัย

ด้านประวัติศาสตร์ ลักษณะภูมิประเทศ ลักษณะภูมิอากาศ และศึกษาลักษณะของอาหารของเกาะโอ
กินาวะ 
 
1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

อาหารญี่ปุ่น  หมายถึง อาหารญี่ปุ่นที่เน้นการน าเสนอรสชาติตามธรรมชาติของวัตถุดิบ มีการ
ใช้เครื่องปรุงรสค่อนข้างน้อย และส่วนใหญ่มีการใช้ปลาเป็นโปรตีนหลักของอาหาร 
 ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ หมายถึง สภาพแวดล้อมทางธรรมชาติทั้งหมด ตั้งแต่ลักษณะภูมิ
ประเทศ ภูมิอากาศ และทรัพยากรธรรมชาติ ซึ่งสามารถส่งผลต่อการด าเนินชีวิต 
 วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง แบบแผนการปฏิบัติด้านอาหาร ที่เกิดจากการเรียนรู้และปฏิบัติ
ตามธรรมเนียมประเพณีของครอบครัวและสังคม โดยวัฒนธรรมอาหาร คือ เครื่องก าหนดกฎเกณฑ์
เกี่ยวกับอาหาร ทั้งวิธีการปรุง วิธีการกิน ตลอดจนกฎระเบียบข้อปฏิบัติ และความเชื่อต่าง ๆ ที่
เกี่ยวกับอาหารที่คนในสังคมยึดถือปฏิบัติสืบต่อกัน 
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บทที่ 2 
วรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

2.1 แนวคิด 
 2.1.1   แนวคิดเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร 

ประหยัด สายวิเชียร (2547) ได้ให้ความหมายของวัฒนธรรมอาหารว่า วัฒนธรรม 
อาหาร หมายถึง ธรรมเนียม วิธีการและประเพณีต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับอาหารที่คนในชุมชนหนึ่ง หรือ
สังคมหนึ่งยึดถือสืบทอดต่อกันมาในเรื่องที่เกี่ยวข้องกับอาหารทุกขั้นตอน คือมีการก าหนดและมีการ
เสริมสร้างให้มากกว่าสภาพธรรมชาติตามปกติของวัตถุดิบนั้น ๆ ที่น ามาใช้เป็นอาหาร เพราะไม่มีใคร
กินในสภาพธรรมชาติแท้ ๆ ของวัตถุดิบนั้น โดยความรู้เกี่ยวกับอาหารไม่ใช่สัญชาตญาณอัตโนมัติตาม
ธรรมชาติ แต่เป็นประสบการณ์จากการปฏิบัติ ธรรมเนียมประเพณีของครอบครัวและสังคมที่มี
วัฒนธรรมเดียวกันยึดถือหรือปฏิบัติอยู ่

สุทธาทิพย์ ชายผา (2541) กล่าวถึง วัฒนธรรมอาหารไว้ว่า วัฒนธรรมอาหารของ 
กลุ่มชนแต่ละกลุ่มเป็นภาพสะท้อนถึงวิถีชีวิตและเป็นเครื่องบ่งชี้ถึงระดับจิตใจ อารมณ์ สภาพทาง
เศรษฐกิจ วิธีการจัดการและภูมิธรรมของสังคม มีทั้งส่วนที่พ้องกันและแตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น 
ทั้งนี้บางอย่างเกิดจากทรัพยากรในท้องถิ่นที่สืบเนื่องมาจากสภาพภูมิศาสตร์ คติทางศาสนา อิทธิพล
ของความสัมพันธ์กับต่างชาติ 
 
 2.1.2   แนวคิดเกี่ยวกับอาหารจีน อาหารญี่ปุ่น และอาหารตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) 
  แนวคิดเกี่ยวกับอาหารจีน 

คนจีนให้ความส าคัญกับอาหารการกินเป็นอย่างมาก การคัดเลือกวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ 
น ามาปรุงอาหาร จึงเป็นสิ่งที่คนจีนให้ความส าคัญมากท่ีสุด อาหารจีนจึงมักเป็นอาหารที่มีเหตุและผล
อยู่ด้วยกันเสมอ กล่าวคือ ไม่ว่าจะเป็นการคัดเลือกวัตถุดิบหรือวิธีการปรุงอาหาร ล้วนแล้วแต่มีเหตุผล
เสมอว่า อาหารชนิดใดต้องใช้กรรมวิธีนึ่ง ทอด ผัด ตุ๋น หรืออ่ืน ๆ ซึ่งสิ่งต่าง ๆ ที่แฝงอยู่ในอาหารจีน 
เหล่านี้ มีผลมาจากความหลงใหลในอาหารมานานนับพันปีที่ท าให้คนจีนคิดค้นวิธรการ วิวัฒนาการ
อาหารจีนเรื่อยมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน จากในอดีตอาหารเป็นสิ่งท ารับประทานร่วมกันในครัวเรือน 
หากแต่ในปัจจุบันอาหารจีนได้กลายเป็นที่ยอมรับของผู้คนเกือบทั่วโลก 

อาหารจีนเป็นอาหารที่เต็มไปด้วยความตั้งใจ ความพิถีพิถัน การให้ความส าคัญและ 
การใส่ใจรายละเอียด ท าให้เกิดความเป็นอาหารจีนที่มีเหตุและผล ทั้งวิธีการน าเสนอ วัตถุดิบที่ใช้ 
วิธีการปรุงอาหารรวมไปถึงรสชาติ 

อาหารจีนแบ่งได้หลายประเภทเนื่องจากภูมิประเทศที่กว้างใหญ่ของจีน ท าให้  
วัตถุดิบ วิธีการปรุง รสชาติอาหารและอ่ืน ๆ ต่างก็มีเอกลักษณ์ของตนเองที่ไม่เหมือนกันในช่วงแรก 
หลังจากผ่านการพัฒนาอาหารมายาวนาน จีนแบ่งอาหารเป็นเพียงแค่ 4 ประเภทใหญ่ ๆ เท่านั้น 
ได้แก่ อาหารซานตง อาหารเสฉวน อาหารเจียงซู และอาหารกวางตุ้ง แต่เมื่อยุคปลายราชวงศ์ชิงก็มี 
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อาหารเจ้อเจียง อาหารฮกเกี้ยน อาหารหูหนาน และอาหารอันฮุย เพ่ิมเข้ามา ท าให้กลายเป็นอาหาร
จีน 8 กลุ่มใหญ่ หรือที่เรียกว่า中国八大菜系 ตามที่ (อาศรมสยาม-จีนวิทยา, 2560) ได้แบ่ง
ไว้ ดังนี้ 

1)  อาหารซานตงหรือหลู่ไช่ (鲁菜) 

 2)  อาหารเสฉวนหรือชวนไช่ (川菜) 

 3)  อาหารเจียงซูหรือซูไช่ (苏菜) 

 4)  อาหารกวางตุ้งหรือเยว่ไช่ ((粤菜) 

 5)  อาหารเจ้อเจียงหรือเจ้อไช่ (浙菜) 

 6)  อาหารฮกเกี้ยนหรือหมินไช่ (闽菜) 

 7)  อาหารหูหนานหรือเซียงไช่ ((湘菜) 

  8)  อาหารอันฮุยหรือฮุ่ยไช่ (徽菜) 
   
 ศศรักษ์ เพชรเชิดชู (2560) แปลบทความเรื่อง “อาหารจีน” ว่า ภาคเหนือของ 

ประเทศจีนนิยมปลูกข้าวสาลีเป็นหลัก ผู้คนรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งสาลี เช่น หมั่นโถว  
ซาลาเปา เป็นต้น ส่วนคนภาคใต้บริโภคข้าวเจ้าเป็นอาหารหลัก เช่น เส้นหมี่ข้ามสะพานของมณฑล 
ยูนนาน เป็นต้น อาหารซานตงมีรสชาติค่อนข้างเค็ม พิถีพิถันในเรื่องรสชาติอ่อนละมุนและความ
สดใหม่ เอกลักษณ์ของอาหารเสฉวนก็คือ รสชาติที่ท าให้ลิ้นชา รสเผ็ดและร้อนแรงเนื่องจาก  
มณฑลเสฉวนมีอากาศชื้น ดังนั้น พริก พริกหอม และขิงท่ีสามารถขจัดความชื้นได้จึงเป็นเครื่องปรุงที่
ขาดไม่ได้ในการท าอาหาร อาหารเสฉวนที่มีชื่อเสียง ได้แก่ เต้าหู้ผัดพริก เนื้อเส้นผัดพริก หม้อไฟ เป็น
ต้น อาหารเจ้อเจียงที่มณฑลเจียงซูส่วนใหญ่ใช้วิธีต้ม ตุ๋นและอบ ใช้เครื่องปรุงค่อนข้างน้อย เน้นการ
ท าอาหารให้มีรสชาติความสดใหม่จากวัตถุดิบ รสชาติค่อนข้างหวาน เช่น ปลาเปรี้ยวหวานทะเลสาบซี
หู หมูวุ้นเย็น ปลากะพงนึ่ง เป็นต้น อาหารกวางตุ้งนอกจากจะใช้วัตถุดิบธรรมดาทั่วไปแล้วยังใช้
อาหารป่าและอาหารทะเลอีกด้วย วิธีการท าก็มีเอกลักษณ์พิเศษ รสชาติสดอร่อยจนได้รับค ายกย่องว่า 
“อาหารการกินต้องเมืองกวางเจา” 

 

แนวคิดเกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่น 

อาหารญี่ปุ่น หมายถึง อาหารพ้ืนเมืองของประเทศญี่ปุ่นก่อนการสิ้นสุดการปิด 
ประเทศหรือซะโกกุ เมื่อ ค.ศ. 1868 แต่ในความหมายที่กว้างขึ้นนั้นจะรวมถึงอาหารที่ใช้ส่วนผสมและ
วิธีท าอาหารซึ่งได้รับอิทธิพลมาจากต่างประเทศภายหลังการเปิดประเทศ แต่ชาวญี่ปุ่นก็ได้ประยุกต์ให้
เข้ากับวัฒนธรรมและประเทศของตนเอง 
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อาหารญี่ปุ่นเป็นประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหารเป็นอย่างมาก ซึ่งอาหารญี่ปุ่นนั้นเป็น  
อาหารที่เน้นด้านคุณภาพและความสดใหม่ของวัตถุดิบ อาหารตามฤดูกาล และความสวยงาม 
เนื่องจากได้รับการตกแต่งอย่างพิถีพิถันและประณีต ท าให้นอกจากที่ผู้บริโภคจะได้รับบริโภคทั้ง
อาหารที่มีรสชาติดี รวมถึงอาหารที่มีความสดใหม่แล้ว ผู้บริโภคยังได้รับบริโภคความสวยงามของ 
การตกแต่งไปด้วย ข้อดีของอาหารญี่ปุ่น คือ การเตรียมวัตถุดิบได้ง่ายและรวดเร็ว ซึ่งอาหารญี่ปุ่นมี
ลักษณะที่แตกต่างจากอาหารจีนและอาหารประเภทอ่ืน ๆ ตัวอย่างเช่น ส่วนประกอบหลักของอาหาร
ญี่ปุ่นคือปลาและผัก และอาหารญี่ปุ่นส่วนใหญ่ไม่นิยมน้ ามันและเครื่องเทศในการปรุงอาหาร 

อาหารญี่ปุ่นสามารถแยกประเภทได้ตามลักษณะการปรุงได้ 5 ประเภท (สมาคม 
นักเรียนเก่าญี่ปุ่นในพระบรมราชูปถัมภ์, 2554) ดังนี้ 
   1)  ประเภทปิ้งย่าง (Yakimono) 
   2)  ประเภททอด (Agemono) 
   3)  ประเภทต้ม (Nimono) 
   4)  ประเภทนึ่งหรือตุ๋น (Mushimono) 
   5)  ประเภทหมัก ดอง (Sunomono) 

อาหารประเภทต่าง ๆ เหล่านี้ เมื่อน ามารวมกันตามรายการอาหารท าให้เกิดเป็น  
อาหารชุดขึ้นมา รวมถึงส่วนผสมอ่ืน ๆ ด้วยจึงท าให้อาหารชุดนั้นเกิดความลงตัว ซึ่งเมนูอาหารนั้น
ขึ้นอยู่กับผู้ปรุงอาหารเป็นผู้คิดเมนูอาหารขึ้นว่าปรุงจากประเภทไหนและวัตถุดิบอะไร เช่น ปลา เนื้อ 
ผัก แต่โดยรวมแล้วต้องให้เป็นตามประเภทหลักท้ัง 5 ประเภทที่ได้กล่าวมาข้างต้น 

 
แนวคิดเกี่ยวกับอาหารตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) 

อาหารตะวันตกมีลักษณะเฉพาะตัวที่แตกต่างจากอาหารตะวันออกหรืออาหาร  
เอเชียตะวันออก ซึ่งอาจจ าแนกลักษณะอาหารเป็นองค์ประกอบใหญ่ ๆ ได้แก่ ส่วนประกอบ รสชาติ 
และลักษณะการรับประทาน (ยูนิลีเวอร์ ฟู้ด โซลูชั่นส์, 2565) 

ส่วนประกอบของอาหารตะวันตก อาหารตะวันตกมักจะให้ความส าคัญกับเนื้อสัตว์ 
เป็นหลัก โดยมีข้าวสาลีหรือข้าวบาร์ลีย์เป็นองค์ประกอบรอง การปรุงรสจะใช้เนย เกลือ ไขมันและ
สมุนไพรเพียงไม่ก่ีชนิดแทนการเน้นเครื่องเทศอย่างอาหารในภูมิภาคอ่ืน  

รสชาติ เนื่องจากส่วนเครื่องปรุงรสของอาหารตะวันตกเน้นไปทางเนย เกลือ ไขมัน  
และไม่ได้มีการใช้เครื่องเทศอย่างซับซ้อนเท่าอาหารแอฟริกาหรือเอเชีย ท าให้อาหารตะวันตกมีรสชาติ
ค่อนข้างจืดและมีความมันมาก  

ลักษณะการรับประทานอาหารตะวันตก ชาวตะวันตกจะมีวัฒนธรรมการทาน 
อาหารตะวันตกเฉพาะตัว โดยใน 1 มื้อมักจะมีการรับประทานอาหารตะวันตกหลายจาน  แต่จะมีการ
ทานทีละจานเป็นขั้น ๆ ไม่ทานพร้อมกันทีเดียว ซึ่งแตกต่างจากลักษณะการรับประทานอาหารเอเชีย
ที่จะมีหลายเมนูบนโต๊ะอาหาร มีการทานและแบ่งปันเมนูแต่ละอย่างร่วมกัน 
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  ส าหรับลักษณะของอาหารอเมริกันนั้น เนื่องด้วยวัฒนธรรมอเมริกันเกิดจากการ
ประกอบขึ้นจากวัฒนธรรมดั้งเดิมที่หลากหลาย อาหารอเมริกันจึงมีลักษณะเป็นอาหารที่มีการ
ผสมผสานหลาย ๆ วัฒนธรรมเข้าด้วยกัน เช่น นิวยอร์กพิซซ่าที่มีต้นแบบมาจากพิซซ่าของประเทศ
อิตาลี อาหารประเภทฮอตด็อกท่ีรับมาจากประเทศเยอรมนี เป็นต้น รวมถึงอาหารฟาสต์ฟู้ดก็นับเป็น
ส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารอเมริกันเช่นกัน (Chris DiStasio, 2564) 
 

2.1.3   แนวคิดเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมอาหาร 
การเปลี่ยนแปลงเป็นสิ่งที่เกิดขึ้นสอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงอยู่  

ตลอดเวลาหลายปัจจัย เช่น สถานการณ์ สิ่งแวดล้อม เวลา ทรัพยากร โดยปัจจัยที่ มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมอาหาร มีดังนี้ (มัลลิกา มัสอูดี และคณะ, 2549, อ้างถึงใน นงลักษณ์ หงส์
ค า, 2557) 

1. ปัจจัยภายนอก ซึ่ง เกียรติศักดิ์ อิชยานันท์ และคณะ (2533) งามพิศ สัตย์สงวน  
(2551) พัทยา สายหู (2532) สมศักดิ์ ศรีสันติสุข และสุวรรณ บัวทวน (2532) สนิท สมัครการ (2545) 
สุพัตรา สุภาพ (2543) และอดุลย์ จาตุรงคกุล (2534) ได้สรุปไว้ในท านองเดียวกัน ดังนี้ 

1.1 การสร้างวัฒนธรรมใหม่ วัฒนธรรมประเพณีหรือระบบความเชื่อใหม่ ๆ  
เมื่อมีการยอมรับและน าไปใช้กันอย่างแพร่หลาย ย่อมถือว่ามีการเปลี่ยนแปลงแบบแผนการด าเนิน
ชีวิตอย่างใหม่เกิดขึ้น และถ้าแบบแผนกรด าเนินชีวิตที่ด ารงอยู่นานมากกว่าหนึ่งชั่วอายุคนขึ้นไป นับ
ได้ว่ามีการเปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมเกิดข้ึน 

1.2 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม การด ารงชีวิตของมนุษย์ต้องพ่ึงพา 
อาศัยธรรมชาติ ได้แก่ อาหาร น้ า อุปกรณ์การก่อสร้างและเชื้อเพลิงต่าง ๆ เป็นต้น เมื่อธรรมชาติมี
การเปลี่ยนแปลง มนุษย์และสังคมจึงมีการปรับตัวเพ่ือให้สามารถด ารงชีวิตอยู่ในสภาพแวดล้อมที่
แตกต่างไปจากสภาพเดิมได้ 

1.3 ระบบเศรษฐกิจ การเปลี่ยนแปลงระบบเศรษฐกิจส่งผลให้สังคมที่ท า 
การเกษตรเพ่ือการด ารงชีวิตเปลี่ยนแปลงไปเป็นเกษตรกรรมเพ่ือการค้าขาย จนมาเป็นสังคม
อุตสาหกรรมในท้ายที่สุด อีกทั้ง ลักษณะของสังคมในปัจจุบันยังเป็นสังคมข้อมูลข่าวสาร จึงท าให้เกิด
ความเลื่อมล้ าทางสังคม ผู้ที่อยู่ในสังคมก้าวหน้าย่อมไม่เคยใช้ชีวิตล้าหลังแบบชาวบ้าน จึงไม่สามารถ
เข้าใจความทุกข์ยากล าบากและจิตวิญญาณของชาวบ้าน ในทางกลับกัน ชาวบ้านที่อาศัยอยู่นอก
สังคมก้าวหน้าย่อมไม่เข้าใจภาษาการสื่อความและพฤติกรรมที่ปฏิบัติต่อกันในสังคมข้อมูลข่าวสาร แต่
ทุกระดับในสังคมก็ยังคงมีความเก่ียวข้องกันไม่มากก็น้อย 

1.4 การสื่อสาร การพัฒนาของระบบการสื่อสารส่งผลให้การติดต่อสื่อสาร 
และการกระจายข่าวสารด าเนินไปอย่างรวดเร็วทั้งในระดับชุมชน ระดับประเทศ และระดับโลก  
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คนต่างถิ่นจึงมีโอกาสเข้าถึงวัฒนธรรมของชุมชนอ่ืนที่แตกต่างไปจากวัฒนธรรมของชุมชนตนเอง ท า
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมชุมชนในบางส่วน เช่น มีการรับเอาวัฒนธรรมของชุมชนอ่ืนมา
ปฏิบัติ ทั้งการกินหรือส าเนียงการพูดจนกลายเป็นวัฒนธรรมที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา 

1.5 สาธารณูปโภค การพัฒนาสาธารณูปโภค อาทิ เส้นทางการคมนาคม  
สถานศึกษา การน าไฟฟ้าเข้าสู่ประชาชน เป็นต้น ท าให้ชุมชนมีการติดต่อสื่อสารกับสังคมภายนอกได้
สะดวก ส่งผลให้วิถีการด าเนินชีวิต วัฒนธรรมและค่านิยมของชุมชนเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสของ
โลกได้ง่าย  

1.6 การศึกษา การศึกษาท าให้ผู้คนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และตระหนัก  
ถึงผลหรืออันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังนั้น มนุษย์จึงเรียนรู้ และรู้จักเลือกกินอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย 

1.7 สถาบันครอบครัว พ่อและแม่มีบทบาทท่ีส าคัญในการอบรมเลี้ยงดูบุตร  
ในด้านอาหาร พ่อแม่ต้องส่งเสริมให้บุตรได้รับอาหารที่ท าให้ร่างกายเจริญเติบโตเหมาะสมตามวัย  
การที่พ่อแม่ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับการอาหารจึงเป็นการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารที่เห็นได้อย่าง
ชัดเจนที่สุด 

1.8 ขนาดประชากร การเปลี่ยนแปลงของจ านวนประชากรมีผลต่อสภาพ 
สังคมและวัฒนธรรมหรือเกิดการเปลี่ยนแปลงในชุมชน กล่าวคือ ถ้าจ านวนประชากรไม่สมดุลกับ
จ านวนทรัพยากรของชุมชน ท าให้เกิดปัญหาการขาดแคลนอาหาร ที่อยู่อาศัย การศึกษา และการ
คมนาคม เป็นต้น 

1.9 ชาติพันธุ์ วัฒนธรรมเดิมของกลุ่มชาติพันธุ์มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลง 
ทางสังคมและวัฒนธรรม เช่น กลุ่มชาติพันธุ์บางกลุ่มอาจไม่นิยมแต่งงานกับบุคคลต่างชาติพันธุ์ ท าให้
การรับเอาวัฒนธรรมใหม่เกิดขึ้นได้น้อย ดังนั้น การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมแบบดั้งเดิม
ของชาติพันธุ์จึงเกิดขึ้นได้ช้า นอกจากนี้ วัฒนธรรมยังเป็นความรู้ของกลุ่มชาติพันธุ์ โดยแต่ละกลุ่มมี
หน้าที่สั่งสอน อบรมสมาชิกใหม่ของกลุ่มเกี่ยวกับประเพณีวัฒนธรรม กฎเกณฑ์ และบรรทัดฐานตาม
วิถีทางของแต่ละชาติพันธุ์ 

2. ปัจจัยภายใน ซี่ง กริช สืบสนธิ์ (2537) เสรี วงษ์มณฑา (2542) สมจิตร ล้วน 
จ าเริญ (2541) และอดุลย์ จาตุรงคกุล (2534) ได้สรุปไว้ใกล้เคียงกัน ดังนี้ 

 2.1 การเรียนรู้ พ้ืนฐานด้านการศึกษา การเลี้ยงดูของครอบครัว สถาบัน 
การศึกษา รวมไปถึงกลุ่มเพ่ือน ล้วนเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตีความหรือการให้ความหมายของสิ่ง
ต่าง ๆ น าไปสู่ความแตกต่างกันด้านความคิด ความเข้าใจ และความรู้ที่มีต่อวัฒนธรรม 

 2.2 การสื่อสาร เป็นกระบวนการถ่ายทอดข้อมูลที่มีการรับรู้และโต้ตอบกัน 
ระหว่างของผู้ส่งสารและผู้รับสาร โดยผู้รับสารคือผู้ที่ตีความและก าหนดความหมายจากสิ่งต่าง ๆ ที่ได้
ยินและได้เห็น นอกจากนี้ การได้รับข้อมูลข่าวสารจากกลุ่มอ้างอิง สื่อต่าง ๆ หรือสถานการณ์ จะมี
อิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมและความเชื่อ 
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 2.3 ความทรงจ า การที่บุคคลจะสามารถจดจ าข้อมูลได้นั้น ต้องผ่านการรับ 
ข้อมูลแบบซ้ า ๆ และข้อมูลที่ต้องการสื่อสารจะต้องมีความน่าสนใจ กล่าวคือ ในการถ่ายทอด
วัฒนธรรมอาหารจากรุ่นสู่รุ่นก็ต้องอาศัยความทรงจ าที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ 

 2.4 แรงจูงใจ คือ ตัวน าพฤติกรรมไปสู่จุดหมายปลายทาง การเกิดขึ้นของ 
แรงจูงใจนั้นอาจเกี่ยวข้องกับแบบแผนการด าเนินชีวิตและค่านิยม และกลายเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมและความเชื่อ 

 2.5 ความเชื่อ คือ ความคิดที่บุคคลยืดถือเกี่ยวกับสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งเป็นผลมา 
จากประสบการณ์ในอดีต ความเชื่อบางอย่างอาจเป็นสิ่งที่สืบต่อกันมาเป็นเวลานาน เช่น ความเชื่อ
ของบุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารแสลง ซึ่งเป็นความเชื่อที่มีมากในสังคมชนบท อาจเป็นเพราะอิทธิพล
จากสังคม ศาสนา และขนบธรรมเนียมประเพณีของสังคมชนบท 

 2.6 ทัศนคติ หมายถึง สภาวะทางจิตที่แสดงถึงความพร้อมที่จะตอบสนอง 
ต่อสิ่งกระตุ้น เกิดจากประสบการณ์ของบุคคล มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม ความรู้สึกและ
อารมณ์บุคคล นอกจากนี้ ทัศนคติยังมีความหมายถึง การประเมินความสามารถของบุคคลในการใช้
ทางเลือกใดทางเลือกหนึ่งเพ่ือตอบสนองความต้องการของตนเอง 

 2.7 ค่านิยม คือ การแสดงทางความคิดและความต้องการที่ ไ ด้รับ  
การยอมรับจากสมาชิกส่วนใหญ่ในสังคม โดยค่านิยมนั้นสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามกาลเวลา และ
มีความแตกต่างกันไปตามแต่ละบุคคล 

 2.8 บรรทัดฐาน เป็นสิ่งที่ปฏิบัติร่วมกันของคนในสังคม แบ่งออกเป็น 2  
ประเภท คือ วิถีชาวบ้านและกฎศีลธรรม วิถีชาวบ้านหมายถึงแนวทางปฏิบัติต่าง ๆ ในการด าเนิน
ชีวิตประจ าวันที่ปฏิบัติมานานจนเคยชิน เช่น การรับประทานอาหารวันละ 3 มื้อ การห้ามพูดคุยขณะ
รับประทานอาหาร เป็นต้น ส่วนกฎศีลธรรมนั้น เป็นมาตรฐานของพฤติกรรมที่สังคมคาดหวังให้บุคคล
ปฏิบัติหรือเป็นสิ่งที่คนส่วนใหญ่ในสังคมยอมรับจนถือว่าเป็นกฎเกณฑ์ของสังคม 
 

2.1.4   แนวคิดเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการเกษตรเพื่อการผลิตอาหาร 
การเกษตรเพ่ือการผลิตอาหารเป็นกิจกรรมที่อยู่ภายใต้อิทธิพลทางธรรมชาติและ 

สิ่งแวดล้อม ที่ท าให้ผลผลิตทางการเกษตรในแต่ละบริเวณของโลกแตกต่างกัน ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับ
การเกษตรมี 2 ปัจจัยหลัก ได้แก่ ปัจจัยทางกายภาพ และปัจจัยทางเศรษฐกิจและสังคม ดังนี้ (ปกรณ์ 
เมฆแสงสวย, สุรีย์พร นิพิฐวิทยา และมาตรินี รักษ์ตานนท์ชัย, 2563) 

1.  ปัจจัยทางกายภาพ 
ปัจจัยทางกายภาพเป็นปัจจัยที่ส าคัญต่อการเกษตรทั้งการเพาะปลูก  

การเลี้ยงสัตว์ ตลอดจนการท าประมง เพราะสิ่งมีชีวิตแต่ละชนิดสามารถด ารงอยู่และเติบโตได้ใน
ลักษณะทางกายภาพที่แตกต่างกัน Sawyer (2557) อภิปรายว่าปัจจัยทางกายภาพที่ส าคัญต่อการ
ตัดสินใจในการท าการเกษตรมี 3 ปัจจัย ดังต่อไปนี้ 
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1.1  ดิน การประเมินสมบัติของดินในลักษณะต่าง ๆ อาทิ ความลึก  
(depth) เนื้อของดิน (soil texture) ความอุดมสมบูรณ์ของดิน (nutrient composition) และความ
เป็นกรดของดิน (soil acidity) จะช่วยให้การเกษตรเพ่ือการผลิตอาหารมีผลผลิตดียิ่งขึ้น เช่น หากดิน
ชั้นบน (O-horizon, A-horizon) หนามากจะท าให้พืชเจริญเติบโตได้ดี 

1.2  ความสูงต่ าของพ้ืนที่ ซึ่งประกอบด้วยความชัน (slope) และความสูง 
ของภูมิประเทศ (altitude) มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช และประเภทของสัตว์ที่เลี้ยงเพ่ือเป็น
อาหาร เช่น ความชันยิ่งมากยิ่งที่ผลต่อการกร่อนของดิน และท าให้เพาะปลูกได้ยาก หรือการ
เคลื่อนย้ายฝูงสัตว์ตามฤดูกาล (transhumance) ซึ่งในฤดูร้อนต้องต้อนฝูงสัตว์ขึ้นไปเลี้ยงบนภูเขา
เพราะอากาศเย็นกว่า ส่วนในฤดูหนาวจะต้อนฝูงสัตว์ลงไปเลี้ยงในหุบเขาเพราะอากาศอุ่นกว่า ดังนั้น 
ที่ระดับความสูงต่างกันจะสามารถเพาะปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์ได้ต่างนิดกัน ลักษณะทางกายภาพที่
อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างความสูงต่ าของพ้ืนที่กับภูมิอากาศที่ผกผันกันนี้ เรียกว่า altitudinal 
zonation กล่าวคือ ยิ่งความสูงมากขึ้น อุณหภูมิยิ่งลดต่ าลง ท าให้พืชพรรณธรรมชาติสามารถ
เจริญเติบโตได้แตกต่างกัน กิจกรรมทางการเกษตรเพ่ือผลิตอาหารในแต่ละพ้ืนที่จึงมีความแตกต่าง
เช่นกัน 

1.3  ภูมิอากาศ เป็นปัจจัยทางกายภาพที่มีความส าคัญที่มีผลต่อการท า  
การเกษตร ปรีชา แสงโชติ (2554) อธิบายไว้ว่าภูมิอากาศเป็นปัจจัยก าหนดชนิดของพืชที่จะปลูก การ
เจริญเติบโตของพืชขึ้นกับองค์ประกอบของภูมิอากาศหลายประการที่ปรากฏในบริเวณนั้น ปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อการเจริญเติบโตของพืชที่ส าคัญ ได้แก่ อุณหภูมิ ความชื้น และแสงสว่าง ซึ่งผันแปรไปตาม
ฤดูกาล 
 

2.  ปัจจัยทางเศรษฐกิจและสังคม 
ก.  ปัจจัยด้านเศรษฐกิจ การเกษตรเพ่ือการค้าเติบโตขึ้นอย่างรวดเร็วใน 

โลกยุคโลกาภิวัตน์ เกษตรกรให้ความส าคัญในการเพาะปลูกเพ่ือการค้ามากขึ้น เช่น พ้ืนที่เพาะปลูก
กาแฟในทวีปอเมริกาใต้เพ่ิมขึ้นมาก เนื่องจากความนิยมในการบริโภคกาแฟของโลกที่เติบโตขึ้นอย่าง
รวดเร็วมากเช่นกัน 

ข.  ปัจจัยทางสังคม เช่น วัฒนธรรม มีผลต่อการท าเกษตรในบางพ้ืนที่ เช่น  
ความเชื่อทางศาสนามีผลต่อการท าการเลี้ยงสัตว์เพ่ือเป็นอาหาร อาทิ ความเชื่อของชาวฮินดูในการ
บูชาโค จึงไม่ฆ่าหรือบริโภคเนื้อโค การบริโภคเนื้อสุกรเป็นเรื่องต้องห้ามของชาวมุสลิม นอกจากนี้ 
การย้ายถิ่นของประชากรท าให้มีการน าแบบแผนการเกษตรไปสู่พื้นที่ใหม่ หรือการเลือกบริโภคอาหาร
ตามลักษณะทางวัฒนธรรม 

อีกทั้ง ปัจจัยทางด้านการเมืองส่งผลต่อภูมิทัศน์การเกษตรเช่นกัน อาทิ ใน 
ประเทศพัฒนาน้อยกว่าเกษตรส่วนใหญ่จะเพาะปลูกตามนโยบายการกระตุ้นของรัฐบาล หรือ
เกษตรกรในกลุ่มสหภาพยุโรปจะได้รับเงินชดเชยจากรัฐบาลของตนในการไม่ปลูกพืชที่มีผลผลิตเกิน
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ความต้องการของตลาดเพ่ือลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด และสามารถพยุงราคาผลผลิตการเกษตรให้อยู่
ในระดับที่น่าพอใจ หรือการให้ความส าคัญต่อผลผลิตการเกษตรในฐานะสมบัติล้ าค่าของดินแดน หรือ
ของประเทศ เช่น การให้ความส าคัญต่อการปลูกองุ่นเพ่ือผลิตไวน์ในประเทศฝรั่งเศส 
 
2.2 เอกสารงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ฐิติกานต์ อณารัตน์ (2556) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “การเปลี่ยนแปลงของอาณาจักรริวกิวไปสู่
การเป็นจังหวัดโอกินาวา” จากการศึกษาพบว่า อาณาจักรริวกิวเริ่มต้นเป็นเพียงเมืองเล็ก ๆ ที่กระจาย
ตัวบนเกาะโอกินาวา แต่หลังจากนั้นก็ค่อย ๆ รวมตัวกันเป็นแคว้นเดียวกัน มีอ านาจการปกครองเป็น
ของตนเอง มีราชวงศ์โชเป็นราชวงศ์แห่งการปกครองอาณาจักร และยังอาศัยอ านาจของราชวงศ์หมิ
งแห่งจีนเพ่ือความอยู่รอดทั้งนี้เพราะเป็นอาณาจักรริวกิวที่ถูกขนาบไปด้วยรัฐที่ใหญ่กว่าอย่างจีนและ
ญี่ปุ่น ท าให้ต้องกลายเป็นรัฐบรรณาการของจีน จนส่งผลให้จีนเข้ามามีอิทธิพลอย่างมากในการ
ปกครองอาณาจักรริวกิว ทั้งนี้ จีนได้ให้การสนับสนุนทั้งทางด้านการค้า การศึกษา รวมไปถึงคอยคุ้ม
กันทางการเมือง อาณาจักรริวกิวจึงถือว่าเป็นช่องที่ท าให้อารายธรรมจากจีนหลั่งไหลเข้ามายังญี่ปุ่น 
ต่อมาอาณาจักรริวกิวก็ตกไปอยู่ภายใต้การปกครองของญี่ปุ่นเมื่อรัฐบาลโชกุนโทะกุงะวะได้ขึ้นมามี
อ านาจและเข้ายึดอ านาจอาณาจักรริวกิวได้ส าเร็จ อีกทั้งจีนก็หันไปให้ความสนใจเรื่องการท าเซรามิก
ท าให้อาณาจักรริวกิวไม่ได้รับการดูแลอย่างแต่ก่อน ท าให้ในช่วงนี้เองแคว้นซัทสึมะจึงได้ค่อย ๆ ขยาย
อ านาจเข้ามาในอาณาจักรริวกิวจนส าเร็จ อาณาจักรริวกิวจึงต้องกลายเป็นรัฐสองบรรณาการทั้งจีน
ญี่ปุ่น นอกจากนี้แคว้นซัทสึมะยังได้ใช้อาณาจักรริวกิวเป็นทางผ่านในการแอบขายและติดต่อกับ
ชาวต่างชาติโดยไม่ให้รัฐบาลโชกุนโทะกุงะวะรับรู้ในช่วงที่ญี่ปุ่นใช้นโยบายปิดประเทศ ต่อมาในปี  
ค.ศ. 1611 อาณาจักรริวกิวก็ได้รับอิสรภาพคืนจากการถูกยึดครองหมู่เกาะโดยแคว้นซัทสึมะจนมาถึง 
ค.ศ. 1868 รัฐบาลญี่ปุ่นได้บุกยึดอาณาจักรริวกิวอย่างถาวรอีกครั้ง และได้เปลี่ยนชื่อจากอาณาจักร  
ริวกิวเป็นแคว้นริวกิว ซึ่งเป็นเขตปกครองโดยไดเมียวหรือเจ้าเมือง แต่ขึ้นตรงกับรัฐบาลกลางที่เอโดะ 
แคว้นริวกิวถูกปกครองเช่นนี้เรื่อยมาจนถึงค.ศ. 1879 ญี่ปุ่นได้มีการแบ่งสัดส่วนการปกครองส่วน
ท้องถิ่นขึ้น แคว้นริวกิวจึงถูกเปลี่ยนแปลงเป็นจังหวัดโอกินาวาของญี่ปุ่น ซึ่งเป็นแคว้นสุดท้ายในการ
ปฏิรูปท้องถิ่นโดยยกฐานะแคว้นเป็นจังหวัดของญี่ปุ่นตั้งแต่นั้นเป็นต้นมา 

 

สุพิชฌาย์ บุญญานุพงศ์ (2562) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “การเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหาร
ของชาวญี่ปุ่นตั้งแต่สมัยเมจิ-ปัจจุบัน” สารนิพนธ์เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญี่ ปุ่นตั้งแต่สมัยเมจิ -ปัจจุบัน และเพ่ือศึกษาว่าการ
เปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารส่งผลต่อชาวญี่ปุ่นอย่างไร โดยมีวิธีการศึกษาจากการใช้ระเบียบวิธีวิจัย
ทางประวัติศาสตร์ โดยศึกษาข้อมูลเอกสารชั้นรองประกอบด้วยเอกสารที่เป็นภาษาไทยทั้งหนังสือ 
บทความ และการรวบรวมข้อมูลทางสื่อออนไลน์ที่มีเนื้อหาเกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงการบริโภค
อาหารของญี่ปุ่นในสมัยเมจิถุงปัจจุบันละน าเสนอในลักษณะพรรณนาวิเคราะห์  ผลจากการศึกษา
พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญี่ปุ่นมี 3 ประการ คือ ประการที่ 1 
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การรับอิทธิพลจากประเทศต่าง ๆ ในแถบเอเชีย ประการที่ 2 การรับอิทธิพลตะวันตก และประการที่ 
3 การรับอิทธิพลทางพุทธศาสนา ส่วนการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารส่งผลต่อชาวญี่ปุ่น 3 
ประการ คือ ประการแรกท าให้มีผลต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย ประการที่ 2 ท าให้ชาวญี่ปุ่นหัน
มาบริโภคอาหารตะวันตกมากขึ้น เห็นจากการมีร้านอาหารตะวันตกในญี่ปุ่นจ านวนมาก แต่
ขณะเดียวกันการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวก็ได้ส่งผลมาปัจจัยประการที่ 3 คือ ชาวญี่ปุ่นมีสุขภาพแย่ลง
จากการบริโภคอาหารแบบตะวันตกจนท าให้ชาวญี่ปุ่นกันกลับมาบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม 
 ชนิษฐา สมวงษ์ (2562) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “การศึกษารูปแบบวัฒนธรรมการกินของชาว
จีนในมณฑลเสฉวน” สารนิพนธ์เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อลักษณะอาหารใน
มณฑลเสฉวน รูปแบบอาหารเสฉวนในมณฑลเสฉวน และพฤติกรรมการบริโภคอาหารในมณฑล โดย
มีวิธีการศึกษาจากข้อมูลเว็บไซต์ หนังสือ บทความ หรืองานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับรูปแบบวัฒนธรรมการ
กินของชาวจีนในมณฑลเสฉวน ผลการศึกษาพบว่า รูปแบบวัฒนธรรมการกินของชาวจีนในมณฑล  
เสฉวนมีปัจจัยที่เกี่ยวข้องดังนี้ ลักษณะภูมิประเทศ และลักษณะภูมิอากาศ เนื่องจากปัจจัยทั้งสอง
ประการเป็นปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อรูปแบบลักษณะอาหารเสฉวน เช่น อาหารเสฉวนมีรสชาติ
ที่เผ็ดร้อน เนื่องด้วยภูมิอากาศที่มีความชื้นสูงเหมาะแก่การเพาะปลูกพริกฮวาเจียว จึงท าให้พริก 
ฮวาเจียวกลายเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารเสฉวน รูปแบบอาหารเสฉวนนั้นมีหลากหลาย
ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน ในด้านรสชาติก็มีความหลากหลายมากเช่นกัน ได้แก่ ความซ่า เผ็ด 
เค็ม หวาน เปรี้ยว ขม และหอม ปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนจีน ได้แก่ 
ลักษณะสังคม และวัฒนธรรมของคนจีนที่ส่งผลต่อการเลือกรับประทานอาหารประเภทต่าง ๆ รวมทั้ง
รสนิยม นิสัยของคนจีนในมณฑลอ่ืน ๆ กับคนจีนมณฑลเสฉวน เช่น โดยส่วนใหญ่คนเสฉวนจะมีนิสัย
ที่เปิดกว้างและเป็นมิตร 
 ณัฐรดา นามสว่าง (2563) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “การศึกษาวัฒนธรรมด้านอาหารในมณฑล
ยูนนาน” สารนิพนธ์เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์สภาพภูมิศาสตร์ที่ส่งผลให้เกิดวัตถุดิบส าคัญใน
การปรุงอาหาร ศึกษาประเภทอาหารในมณฑลยูนนาน และเพ่ือวิเคราะห์โอกาสในการน าอาหารยูน
นานมาเผยแพร่ในประเทศไทย โดยวิธีการศึกษาคือการรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลทุติยภูมิจากข้อมูล
ในสื่ออิเล็กทรอนิกส์และเอกสารวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง และท าแบบสอบถามประชากรชาวไทยช่วง
อายุระหว่าง 18-30 เกี่ยวกับการบริโภคอาหารจีนและโอกาสในการน าอาหารจีนยูนนานเข้ามา
เผยแพร่ในประเทศไทย หลังจากนั้นน าข้อมูลเข้ามาวิเคราะห์ด้วยการวิเคราะห์เชิงพรรณนา จาก
การศึกษาพบว่าวัฒนธรรมอาหารในมณฑลยูนนาน เกิดขึ้นจากความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธุ์ที่
อาศัยอยู่ภายในมณฑลยูนนาน และสภาพภูมิศาสตร์ภายในมณฑลยูนนานนั้น มีความแตกต่างกัน
อย่างมาก ส่งผลให้การเพาะปลูกวัตถุดิบในแต่ละพ้ืนที่ได้ผลผลิตที่แตกต่างกัน โดยพ้ืนที่ทางทิศ
ตะวันตกเฉียงเหนือถูกจ ากัดพ้ืนที่ในการเพาะปลูกเนื่องจากพ้ืนที่แห้งแล้ง ในขณะที่บริเวณตอนกลางมี
แม่น้ าไหลผ่าน จึงมีระบบชลประทานที่ดี และพ้ืนที่บริเวณตะวันออกเฉียงใต้เป็นพ้ืนที่แห้งแล้งมีความ
แตกต่างระหว่างหุบเขาเป็นอย่างมาก ผลผลิตที่ได้จากแต่ละพ้ืนที่ส่งผลให้เกิดประเภทอาหารใน  
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ยูนนานที่นิยมในการบริโภค 5 ประเภท ได้แก่ ประเภทต้ม ประเภทนึ่ง ประเภทย่าง ประเภทหลน 
และประเภทหมักหรือบ่ม ซึ่งอาหารยูนนานใช้กรรมวิธีในการปรุงตามธรรมชาติในการสร้างสรรค์
รสชาติอาหาร ในส่วนของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารจีนยูนนาน พบว่า โดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีช่วง
อายุระหว่าง 21-25 ปี และมีประสบการณ์ในการบริโภคอาหารจีนยูนนานในไทยน้อย ทั้งนี้ หากมี
ร้านอาหารจีนยูนนานในไทยขึ้น กลุ่มตัวอย่างมีความเห็นว่าราคาและท าเลที่ตั้งมีผลต่อการเลือกใช้
บริการอาหารรวมไปถึงการจัดท าโปรโมชั่นส าหรับลูกค้าเช่นกัน 
 อนัญพร บวรเดชชนะกุล (2560) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “แนวคิดวัฒนธรรมอาหารการกินของ
ชาวไทยเชื้อสายจีนแต้จิ๋ว” สารนิพนธ์เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิถีชีวิตของคนจีนแต้จิ๋วผ่านทาง
วัฒนธรรมการกินและการปรับตัวทางวัฒนธรรมการกินของคนไทยเชื้อสายจีนแต้จิ๋ว จากการศึกษา
พบว่า วัฒนธรรมอาหารของชาวแต้จิ๋วมาจากแนวคิดหลักคือ ลัทธิขงจื้อ ลัทธิเต๋าและการนับถือสิ่ง
ศักดิ์สิทธิ์ คนแต้จิ๋วซึมซับรับเอาค าสอนขงจื้อและน าแนวคิดไปปรับกับการประกอบอาหารและ
วัฒนธรรมการกิน และสะท้อนผ่านจรรยามารยาท ความพิถีพิถันและการเซ่นไหว้ ผสมผสานกับ
แนวคิดตามลัทธิเต๋าเกี่ยวกับธาตุทั้งห้าและธรรมชาติ โดยวัฒนธรรมอาหารของคนแต้จิ๋วรับมาจาก
วัฒนธรรมอาหารทะเลของชาวตัน ผสมผสานกับวัฒนธรรมข้าวของชาวฮ่ันประกอบกับสภาพ
ภูมิศาสตร์ห่างไกลความเจริญแต่เป็นแดนเปิดทางทะเล ท าให้มีพ้ืนที่ทางเกษตรน้อยแต่ประชากร
หนาแน่น และมีภัยธรรมชาติ ชาวแต้จิ๋วจึงรับอารยะธรรมภายนอกผ่านทางทะเลด้วยเช่นกัน ดังนั้น 
อาหารของชาวแต้จิ๋วจึงประกอบไปด้วยอาหารทะเล อาหารจากข้าว เครื่องปรุงและน้ าจิ้ ม เป็นส่วน
ใหญ่ ต่อมาเมื่อชาวจีนประสบปัญหาจากความยากจนและบ้านเมืองเกิดจลาจลจึงอพยพมายังประเทศ
ไทย และเกิดการหลอมตัวผสมผสานทางวัฒนธรรมกับชาวไทยโดยเฉพาะเรื่องวัฒนธรรมการกิน ชาว
จีนได้ถ่ายทอดอัตลักษณ์อันโดดเด่นของอาหารและปรับตัวผ่านทางวัฒนธรรมเข้ามามีอิทธิพลกั บ
อาหารไทยในปัจจุบัน ดังนั้น อาหารจีนแต้จิ๋วจึงเป็นอาหารที่ครอบครัวชาวไทยคุ้นเคย และกลายเป็น
อาหารประจ าครัวเรือนของชาวไทยเชื้อสายจีนในท้ายที่สุด 
 จิดาภา ชินโชติกร (2555) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “วัฒนธรรมการกิน กรณีศึกษา: ติ่มซ า” 
 สารนิพนธ์เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาประวัติความเป็นมา ประเภทและลักษณะวัฒนธรรมการ
บริโภคของติ่มซ า รวมถึงพัฒนาการและการกระจายตัวของติ่มซ าในกรุงเทพมหานคร ผลจาก
การศึกษาพบว่าติ่มซ าถือก าเนิดและเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมของมณฑลกวางตุ้ง จากนั้นก็มีความ
นิยมไปทั่ว โดยเฉพาะเมื่อผ่านเส้นทางสายไหม ต่อมาชาวกวางตุ้งมีการอพยพย้ายถิ่นฐานไปยัง
ประเทศต่าง ๆ จึงได้น าสูตรอาหารกวางตุ้งไปเผยแพร่ด้วย ทั้งนี้ สามารถแบ่งติ่มซ าออกเป็น 2 
ประเภทคือ แบ่งประเภทตามรสชาติและขั้นตอนการผลิต เมื่อติ่มซ าได้เข้ามายังประเทศไทย ในช่วง
แรกติ่มซ ายังคงกระจายตัวอยู่ในย่านเยาวราชเท่านั้น แต่ต่อมาติ่มซ าได้รับความนิยมเพ่ิมมากขึ้นและ
กระจายไปตามพ้ืนที่ต่าง ๆ ในปัจจุบัน ร้านติ่มซ ามักจะพบอยู่ในห้างสรรพสินค้าขนาดใหญ่ โดยที่ตั้ง
ของร้านติ่มซ าจะสอดคล้องกับคุณลักษณะของผู้บริโภคและค่าเช่าพื้นที่เป็นส าคัญ 



14 

 
 

 อติญา ลิ่มดุล (2560) จัดท าสารนิพนธ์เรื่อง “ปรัชญากับอาหารจีนเพ่ือสุขภาพ” สารนิพนธ์
เรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเชื่อมโยงระหว่างปรัชญาจีนและการเลือกอาหารของคนจีน โดย
การศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับอาหารจีน ไม่ว่าจะเป็นรูปแบบ ประเภท วัตถุดิบที่เลือกใช้และวิธีการ
ประกอบอาหาร ไปจนถึงความคิดพ้ืนฐานทางด้านปรัชญาที่แฝงอยู่ในอาหาร ผลการศึกษาพบว่า การ
เลือกกินอาหารของคนจีนนั้นได้รับอิทธิพลมาจากแนวคิดปรัชญาเต๋าของเหล่าจื่อ โดยมีการน า
ทฤษฎีหยินหยางมาปรับใช้กับอาหารทั้งการเลือกวัตถุดิบและวิธีประกอบอาหาร โดยทั้งสองอย่างนี้มี
การแยกประเภทตามพลังงานที่ให้อย่างชัดเจนเพ่ือเป็นหลักในการปรุงอาหาร ถึงแม้ว่าอาหารจีนจะมี
หลากหลายประเภทตามแต่ละสถานที่ แต่ในความแตกต่างนั้นก็ยังคงมีความเหมือนคือพัฒนามาจาก
แนวความคิดเดียวกัน และท าให้อาหารจีนเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 
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บทที่ 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 การศึกษาวิจัยเรื่อง วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น มีการก าหนดแนวทาง
และข้ันตอนการด าเนินการศึกษาค้นคว้าดังต่อไปนี้ 
 3.1 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 3.2 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.4 กรอบการศึกษาและการวิเคราะห์ 
 
3.1 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

การเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อการศึกษาวิจัยเรื ่อง วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
ประเทศญี่ปุ่น ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลต่าง ๆ จากสื่อสิ่งพิมพ์ ได้แก่ หนังสือ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ 
บทความวิจัย สารนิพนธ์ วิทยานิพนธ์ และข้อมูลจากเว็บไซต์ที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ โดยมีภาษาไทย 
ภาษาอังกฤษ และภาษาญี่ปุ่น 

 
3.2 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

3.2.1 รวบรวมข้อมูล เกี ่ยวกับประวัติศาสตร์ของ เกาะโอกินาวะ จากสื่อสิ ่ งพิม พ์
และสื่ออิเล็กทรอนิกส์โดยให้ความส าคัญกับประเด็นที่เกี่ยวกับการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมระหว่าง   
อาณาจักรริวกิวกับประเทศจีนในช่วงที่เจริญสัมพันธไมตรีทางการค้าระหว่างกัน 

3.2.2 รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยทางภูมิศาสตร์ของเกาะโอกินาวะ ได้แก่ ที่ตั้ง ลักษณะ
ภูมิประเทศ ลักษณะภูมิอากาศ และพืชพรรณในพื้นท่ี จากสื่อสิ่งพิมพ์และสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 

      3.2.3 รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับลักษณะ ประเภท และเอกลักษณ์ของอาหารของเกาะโอกินาวะ 
จากสื่อสิ่งพิมพ์และสื่ออิเล็กทรอนิกส์ แล้วจึงน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างกับวัฒนธรรมอาหาร
อ่ืน ๆ  
      3.2.4 วิเคราะห์ข้อมูล 
       3.2.5 สรุปและอภิปรายผลการด าเนินงาน 
 
3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 3.3.1 การศึกษาปัจจัยด้านประวัติศาสตร์ที่มีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
ในขั้นตอนนี้ หลังจากผู้วิจัยได้ท าการรวบรวมข้อมูลทางประวัติศาสตร์ที่แสดงเกี่ยวกับความสัมพันธ์
ทางการค้าระหว่างอาณาจักรริวกิวกับประเทศจีนจากสื่อสิ่งพิมพ์และสื่ออิเล็กทรอนิกส์แล้ว จะน า
ข้อมูลดังกล่าวมาศึกษาเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ จากนั้นจะน าเสนอออกมาใน
รูปแบบการเขียนเชิงบรรยาย 
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3.3.2 การศึกษาปัจจัยด้านภูมิศาสตร์ที่มีผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ  ผู้วิจัยจะ
ท าการรวบรวมข้อมูลทางภูมิศาสตร์ของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น ได้แก่ ที่ตั้ง ลักษณะภูมิประเทศ 
ลักษณะภูมิอากาศ รวมไปถึงพืชพรรณธรรมชาติในพ้ืนที่ โดยรวบรวมข้อมูลจากสื่อสิ่งพิมพ์และสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ แล้วจึงน าข้อมูลดังกล่าวมาวิเคราะห์เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
จากนั้นจะน าเสนอออกมาในรูปแบบการเขียนเชิงบรรยาย 

3.3.3 การศึกษาลักษณะและประเภทของอาหารของเกาะโอกินาวะ ในขั้นตอนนี้ ผู้วิจัยจะท า
การรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น วัฒนธรรม
อาหารตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) แล้วจะน าข้อมูลของวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะมาศึกษาเชิง
เปรียบเทียบกับวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นและวัฒนธรรมอาหารตะวันตก จากนั้นจะน าเสนอในรูปแบบ
การเขียนเชิงบรรยาย 
 
3.4 กรอบการศึกษาและการวิเคราะห์ 

การศึกษาวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น เริ่มด้วยการศึกษาปัจจัยทาง
ประวัติศาสตร์ของเกาะโอกินาวะ ได้แก่ ช่วงเวลาที่อาณาจักรริวกิวท าการติดต่อค้าขายกับประเทศจีน 
ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1429 และศึกษาปัจจัยด้านภูมิศาสตร์ เช่น การศึกษาที่ตั้ง ลักษณะทางภูมิศาสตร์ 
ลักษณะภูมิอากาศ และพืชพรรณในพ้ืนที่เกาะโอกินาวะ ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะ  
โอกินาวะ จากนั้นจะวิเคราะห์ลักษณะและประเภทของอาหารของเกาะโอกินาวะต่อไป 
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กรอบแนวคิดในการศึกษา 
ที่มา: ผู้วิจัย (2565) 

 
 

วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น 

ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอาหาร วัฒนธรรมอาหาร 

ปัจจัยทางประวัติศาสตร์ 
- การเจริญสัมพันธ์ไมตรีทาง

การค้ากับจีน 

- วัฒนธรรมตะวันตกที่เข้ามา
ในช่วงหลังสงครามครั้งที่ 2 

ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ 
- ทีต้ั่ง 

- ลักษณะภูมิประเทศ 

- ลักษณะภูมิอากาศ 

- พืชพรรณ 

 

-  ลักษณะของอาหาร 

-  ประเภทของอาหาร 

-  เอกลักษณ์ของอาหาร 

เปรียบเทียบความแตกต่าง 

กับวัฒนธรรมอาหารอ่ืน ๆ 

 

ด าเนินการวิเคราะห์จากข้อมูลทุติยภูมิในข้างต้น 

ผลการศึกษา 
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บทที่ 4 
ผลการศึกษา 

 

 ในการศึกษาวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ มีวัตถุประสงค์ เพ่ือวิเคราะห์อิทธิพลด้าน
ประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ  ศึกษา
วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ และน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างของวัฒนธรรมอาหาร  
โอกินาวะ เมื่อเปรียบเทียบกับวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นทั่วไป โดยมีผลการศึกษาดังนี้ 
 

4.1 อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะ  
โอกินาวะ 

4.1.1 ปัจจัยทางประวัติศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
1) การเจริญสัมพันธ์ไมตรีทางการค้ากับจีน 

ในศตววรษที่ 14 บริเวณพ้ืนที่เกาะโอกินาวะถูกแบ่งเป็นเขตพ้ืนที่ทั้งหมด 3 เขตพ้ืนที ่
ได้แก่ แคว้นโฮกูซัน (Hokuzan) แคว้นชูซัน (Chuzan) และแคว้นนันซัน (Nanzan) แคว้นทั้งสามมี
สถานะเป็นรัฐบรรณาการประเทศจีน จึงท าให้ทั้งสามแคว้นอยู่ภายใต้การควบคุมดูแลและคุ้มครอง
จากประเทศจีน น าไปสู่การสร้างสัมพันธไมตรีระหว่างกันทั้งด้านความมั่นคงและด้านการค้าระหว่า ง
สองฝ่าย ตัวอย่างที่เห็นได้อย่างชัดเจน คือ การอพยพเข้ามายังพ้ืนที่แคว้นชูซันของชาวจีน จนสามารถ
ก่อตั้งเมืองคุเมะคุระอันเป็นศูนย์รวมสรรพวิชาความรู้ต่าง ๆ จากจีนบนพื้นที่แคว้นดังกล่าว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.1 แผนที่แสดงต าแหน่งของแคว้นโฮกูซัน แคว้นชูซัน และแคว้นนันซัน 

ที่มา : Wikipedia (2566) 
 

ต่อมาในปีค.ศ. 1429 แคว้นทั้งสามได้ถูกรวมกันเป็นปึกแผ่นจนกลายเป็น  
“อาณาจักรริวกิว” โดยพระเจ้าโช ฮาชิ กษัตริย์องค์สุดท้ายของราชวงศ์ชูซันและกษัตริย์องค์แรกของ
ราชวงศ์โชแห่งอาณาจักรริวกิว พระเจ้าโช ฮาชิได้ท าการย้ายเมืองหลวงจากเมืองอุระโซเอะ (Urasoe) 
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มายังเมืองนาฮะ (Naha) แทน ซ่ึงเมืองท่านาฮะนั้น มีบทบาทส าคัญต่อการเจริญสัมพันธไมตรีทาง
การค้ากับประเทศจีน รวมไปถึงกลุ่มประเทศทางภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต ้
  นอกจากการค้าทางทะเลจะสามารถแสดงให้เห็นถึงการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมที่
เกิดขึ้นระหว่างอาณาจักรริวกิวกับประเทศจีนแล้ว อีกหนึ่งเหตุการณ์ส าคัญที่แสดงถึงการแลกเปลี่ยน
ทางวัฒนธรรมระหว่างประเทศจีนกับอาณาจักรริวกิวเช่นกัน ก็คือ เมื่อถึงช่วงเวลาจัดพิธีพระราชบรม
ราชาภิเษกกษัตริย์องค์ใหม่ของอาณาจักรริวกิว ประเทศจีนได้ส่งคณะทูตสันถวไมตรีกว่า 400 คน
มายังอาณาจักรริวกิว เพื่อประกอบพิธีพระราชบรมราชาภิเษก ทางด้านอาณาจักรริวกิวเองก็ได้ท าการ
ส่งพ่อครัวชาวริวกิวไปยังประเทศจีน เพ่ือเรียนรู้สูตรอาหารจีนมาใช้ส าหรับรับรองคณะทูตสันถวไมตรี
ที่เดินทางมาประกอบพิธี รวมถึงทูตจากประเทศจีนที่จะมาเยือนอาณาจักรริวกิวในอนาคต อีกทั้ง
อาณาจักรริวกิวยังจ าเป็นต้องน าเข้าและเร่งเลี้ยงหมู เพ่ือน าเนื้อหมูมาใช้ในการประกอบอาหารจีนที่
มักจะใช้เนื้อหมูเป็นวัตถุดิบหลัก จึงอาจกล่าวได้ว่า การเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศจีนทั้งทาง
การค้าและการเมือง ท าให้วัฒนธรรมจีนเข้ามาผสมผสานกับวัฒนธรรมท้องถิ่นของชาวริวกิว 

  ยกตัวอย่างอาหารส าหรับต้อนรับแขกจากประเทศจีน เช่น อาหารแบบแผนชาววังที่
เสิร์ฟในเครื่องเขินสีแดง เรียกว่า “ทุนดาบุน (Tundabun)” โดยจะมีการตักอาหารกับแกล้มส าหรับ
รับประทานคู่กับเหล้าใส่ลงในจานเล็ก ๆ ที่อยู่ด้านในเครื่องเขินตามจ านวนแขก ส่วนจ านวนชนิดของ
อาหารนั้นจะแตกต่างออกไปตามรูปทรงของเครื่องเขินที่ใช้ อาทิ เครื่องเขินรูปทรงสี่เหลี่ยม อาหาร
ด้านในจะมีทั้งหมด 5 อย่าง เครื่องเขินรูปทรงแปดเหลี่ยมจะมีอาหารทั้ง 9 อย่าง เป็นต้น จากภาพ
ด้านล่าง แสดงให้เห็นว่าอาหารส าหรับต้อนรับแขกนี้มีความคล้ายคลึงกับอาหารจีนและอาหารญี่ปุ่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2 อาหารส าหรับต้อนรับแขกจากประเทศจีนของอาณาจักริวกิว 
ที่มา : 熱帯資源植物研究所 (2565) 

 

จากภาพที่ 4.2 แสดงตัวอย่างอาหารส าหรับต้อนรับแขกของอาณาจักรริวกิว  

ซึ่งประกอบด้วยฮานะอิกะ (ปลาหมึกท่ีท าเป็นรูปดอกไม้) ตรงกลางเครื่องเขิน และทางด้านขวาของ 

ฮานะอิกะคือ มินูดารุ (หมูอบซอสงาด า) ตามด้วยบิรางารามาจิ (ทอดมันปลาห่อต้นหอมราดซอส 
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มิโซะ) กุนโบมาจิ (รากหญ้าเจ้าชู้ห่อหมูย่าง) ชิชิกามาโบโกะ (ทอดมันปลาผสมหมู) ทันมุคาราอาเกะ 
(มันไทโมะทอด) คูตินปูระ (เทมปุระปลาเนื้อขาว) ไล่เรียงล าดับตามเข็มนาฬิกา 

  รสชาติของอาหารในทุนดาบุนส่วนใหญ่จะมีรสชาติเค็ม และไม่ได้ใส่เครื่องเทศมาก
นัก เนื่องจากอาหารส ารับนี้มีไว้เพ่ือต้อนรับแขกจากประเทศจีนที่นิยมบริโภคเนื้อหมู จึงท าให้ในส ารับ
นี้มีอาหารที่ใช้เนื้อหมูเป็นวัตถุดิบหลัก ไม่เพียงแต่ใช้อาหารทะเลเท่านั้น 

 

2) วัฒนธรรมตะวันตกที่เข้ามาในช่วงหลังสงครามโลกครั้งที ่2 
สมัยเอโดะตอนปลาย (ค.ศ. 1800 - ค.ศ. 1868) ท่ามกลางความวุ่นวายจากการ 

อ่อนแอลงของรัฐบาลโชกุน และการเข้ามาของชาติตะวันตก ในประเทศญี่ปุ่นได้เกิดวัฒนธรรมอาหาร
ใหม่ ๆ อาทิ ผู้คนเริ่มกินเนื้อสัตว์ และมีความเชื่อว่าการทานเนื้อเป็นยารักษาโรคในหมู่ไดเมียว (เจ้า
เมือง) กล่าวคือ การเริ่มกินเนื้อสัตว์ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญของการบริโภคอาหารและ
วัฒนธรรมด้านอาหารของชาวญี่ปุ่น 

ภายหลังการพ่ายแพ้สงครามโลกครั้งที่ 2 ของประเทศญี่ปุ่น ญี่ปุ่นต้องปฏิบัติตาม 
ข้อตกลงในสนธิสัญญาซานฟรานซิสโกปีค.ศ. 1951 โดยให้สหรัฐอเมริกาเข้ามาตั้งฐานทัพในประเทศ
ญี่ปุ่น ณ บริเวณตอนกลางของเกาะโอกินาวะจนถึงปีค.ศ. 1972  

การตั้งฐานทัพของทหารอเมริกาบนเกาะโอกินาวะนั้น  ท าให้เกิดการสร้างหมู่บ้าน 
อเมริกันมิฮะมะส าหรับเป็นที่อยู่อาศัยของทหารอเมริกาที่มาประจ าการในเกาะโอกินาวะขึ้น หมู่บ้าน 
มิฮะมะจึงเปรียบเสมือนศูนย์กลางวัฒนธรรมอเมริกาบนเกาะโอกินาวะ และท าให้เกิดการผสมผสาน
ทางวัฒนธรรมระหว่างวัฒนธรรมอเมริกาและวัฒนธรรมโอกินาวะขึ้นในที่สุด 
 

4.1.2 ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
  เกาะโอกินาวะมีพิกัดทางภูมิศาสตร์คือ ละติจูด 26 องศา 30 ลิปดา เหนือ ลองจิจูด 
128 องศา ตะวันออก ตั้งอยู่ทางตอนใต้ของประเทศญี่ปุ่น เกาะโอกินาวะมีพ้ืนที่ทั้งหมด 2,281 ตาราง
กิโลเมตร ด้านตะวันตกของเกาะมีอาณาเขตติดทะเลจีนตะวันออก ส่วนด้านตะวันออกมีอาณาเขตติด
กับมหาสมุทรแปซิฟิก 
 

ลักษณะภูมิประเทศ 
เกาะโอกินาวะ มีลักษณะพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์เป็นหมู่เกาะ และสามารถแบ่งพ้ืนที่ 

เกาะโอกินาวะออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ พ้ืนที่ป่ารกทึบทางตอนเหนือ พ้ืนที่ราบลุ่มบริเวณตอนกลาง 
และพ้ืนที่ราบลุ่มตอนใต้ของเกาะโอกินาวะ 
  1. โอกินาวะตอนเหนือ (Northern Okinawa) พ้ืนที่ทางตอนเหนือของเกาะ 
โอกินาวะคือพ้ืนที่ป่าขนาดใหญ่เรียกว่า “ยัมบารุ” (Yanbaru) ซึ่งได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลก
ทางธรรมชาติ พ้ืนที่ป่าประกอบด้วยป่าดงดิบและป่าชายเลน  
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  2. โอกินาวะตอนกลาง (Central Okinawa) พ้ืนที่ตอนกลางของเกาะโอกินาวะเป็น
แหล่งรวมวัฒนธรรมโอกินาวะและศูนย์กลางวัฒนธรรมอเมริกัน เนื่องจากเป็นแหล่งที่ตั้งหลักของ
ทหารอเมริกันที่มาประจ าการ ณ เกาะโอกินาวะ และเป็นที่ตั้งของหมู่บ้านอเมริกันมิฮะมะ จึงสามารถ
พบเห็นร้านค้าขายของสไตล์อเมริกัน รวมไปถึงป้ายต่าง ๆ ที่เป็นภาษาอังกฤษ  
  3. โอกินาวะตอนใต้ (Southern Okinawa) พ้ืนที่ทางตอนใต้มีลักษณะเป็นที่ราบลุ่ม 
ไม่มีพ้ืนที่ที่เป็นภูเขาสูง ทางตอนใต้เป็นพื้นที่หลักในการท าเกษตรกรรมของเกาะโอกินาวะ รวมถึงเป็น
พ้ืนที่ที่มีความส าคัญทางประวัติศาสตร์ อาทิ เป็นศูนย์กลางในการก่อตั้งอาณาจักรริวกิว เป็นสนามรบ
ระหว่างประเทศญี่ปุ่นและประเทศสหรัฐอเมริกาในสมัยสงครามโลกครั้งที่ 2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.3 พ้ืนที่ทั้ง 3 ส่วนของเกาะโอกินาวะ 
ที่มา : Facts and details (2564) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.4 ลักษณะภูมิประเทศของเกาะโอกินาวะ  
ที่มา : Wikipedia (2566) 
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ภาพที่ 4.5 แผนภาพแสดงการกระจายของแหล่งที่อยู่อาศัยและพ้ืนที่ท าการเกษตรบนเกาะโอกินาวะ 
ที่มา : MDPI (2562) 

 

จากภาพที่ 4.4 และ 4.5 แสดงให้เห็นว่าประชากรส่วนใหญ่ตั้งถิ่นฐานในบริเวณตอน 

ใต้ของเกาะโอกินาวะ รวมไปถึงพ้ืนที่ท าการเกษตรก็จะพบได้ในบริเวณตอนใต้ของเกาะและบริเวณ
ชายฝั่งทะเลมากกว่าบริเวณตอนเหนือของเกาะ เนื่องจากทางตอนเหนือของเกาะมีลักษณะเป็นป่ารก
ทึบ ซึ่งเป็นอุปสรรคต่อการอยู่อาศัยและท าการเกษตร 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.6 แหล่งผลิตหมูอากูบนเกาะโอกินาวะ (บริเวณท่ีมีกรอบ) 
ที่มา : 株式会社 沖縄県食肉センター (2566) 

 

 ถึงแม้ว่าทางตอนเหนือของเกาะจะเป็นบริเวณท่ีมีประชากรอาศัยอยู่น้อย และมีพ้ืนที่ 
ท าการเกษตรอยู่เพียงบริเวณชายฝั่งเท่านั้น แต่จากภาพที่ 4.6 แสดงให้เห็นว่า บริเวณตอนเหนือของ
เกาะโอกินาวะเป็นแหล่งผลิตที่ส าคัญของหมูอากู ซึ่งเป็นหมูสายพันธุ์พ้ืนเมืองและผลผลิตที่มีเฉพาะ
เกาะโอกินาวะ   
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ลักษณะภูมิอากาศ  
หากจ าแนกตามลักษณะการแบ่งเขตภูมิอากาศแบบแคพเพิน ลักษณะภูมิอากาศของ 

เกาะโอกินาวะจะสามารถจ าแนกออกเป็น พ้ืนที่แบบกึ่งเขตร้อน (Cfa) ทางตอนเหนือของเกาะ และ
ลักษณะภูมิอากาศแบบร้อนชื้น (Af) ในตอนกลางและตอนใต้ สภาพอากาศส่วนใหญ่มีอากาศร้อน ฝน
ตกชุกเกือบตลอดทั้งปี 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4.7 ตารางแสดงค่าเฉลี่ยของอุณหภูมิต่ าสุด-สูงสุด และปริมาณน้ าฝน 

ของเกาะโอกินาวะในแต่ละเดือน ปี ค.ศ. 2019 

ที่มา : All Japan Relocation (2566) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.8 กราฟแสดงค่าเฉลี่ยของอุณหภูมิต่ าสุด-สูงสุด และปริมาณน้ าฝน 

ของเกาะโอกินาวะในแต่ละเดือน ปี ค.ศ. 2019 

ที่มา : All Japan Relocation (2566) 
 

  จากตารางในภาพที่ 4.5 และกราฟในภาพที่ 4.6 แสดงให้เห็นว่าเกาะโอกินาวะมี
อุณหภูมิเฉลี่ยต่ าสุดอยู่ที่ 18.1 องศาเซลเซียสในเดือนมกราคม อุณหภูมิเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 29.2 องศา
เซลเซียสในเดือนสิงหาคม และมีปริมาณน้ าฝนอยู่ในช่วง 55-595.5 มิลลิเมตร 

  ฤดูกาลของเกาะโอกินาวะมีทั้งหมด 4 ฤดู ได้แก่ ฤดูใบไม้ผลิ ฤดูร้อน ฤดูใบไม้ร่วง 
และฤดูหนาว โดยสามารถอธิบายสภาพอากาศในแต่ละฤดูอย่างคร่าว ๆ ได้ดังต่อไปนี้ 

ฤดูใบไม้ผลิ (มีนาคม-พฤษภาคม) ช่วงต้นของฤดูกาล (ต้นเดือนมีนาคม) จะยังคงมี 
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อากาศหนาวเย็นอยู่ และอากาศจะเริ่มอบอุ่นข้ึนอย่างต่อเนื่องหลังจากผ่านไปสองอาทิตย์  
ฤดูร้อน (มิถุนายน-สิงหาคม) ในช่วงนี้สภาพอากาศจะมีอุณหภูมิและความชื้นสูงขึ้น 

เมื่อเข้าสู่เดือนสิงหาคมอุณหภูมิจะเพ่ิมขึ้นสูงที่สุด และมีพายุไต้ฝุ่นบางระยะ   
ฤดูใบไม้ร่วง (กันยายน-พฤศจิกายน) ช่วงต้นของฤดูกาล (ต้นเดือนมิถุนายน) จะ  

ได้รับอิทธิพลจากพายุไต้ฝุ่น จึงท าให้มีฝนตกมาก แต่เมื่อเข้าสู่ช่วงท้ายฤดู (เดือนพฤศจิกายน) 
ความชื้นในอากาศจะน้อยลง จนท าให้เกิดเป็นอากาศแห้ง  

ฤดูหนาว (ธันวาคม-กุมภาพันธ์) อุณหภูมิของสภาพอากาศจะค่อย ๆ ต่ าลง และมี 
อากาศหนาวที่สุดในช่วงประมาณตั้งแต่เดือนมกราคมจนถึงเดือนกุมภาพันธ์ 

หากเปรียบเทียบกับอุณหภูมิกับตัวเกาะหลักของญี่ปุ่น เกาะโอกินาวะนั้นมีสภาพ 

อากาศท่ีอบอุ่นกว่า ส่งผลให้พืชที่คนโอกินาวะนิยมปลูกเป็นพืชเขตร้อน และนิยมปลูกท่ีบริเวณตอนใต้
ของเกาะ เช่น สับประรด อ้อย มะละกอ เป็นต้น ส่วนทางตอนเหนือของเกาะที่มีลักษณะภูมิอากาศ
แบบกึ่งเขตร้อน มักจะใช้เป็นพื้นที่ส าหรับเลี้ยงสัตว์ อาทิ หมูอากู  

ถึงแม้ว่าเกาะโอกินาวะจะล้อมรอบไปด้วยมหาสมุทรที่ส่งเสริมต่อการประมงและ 

บริโภคเนื้อปลา แต่เนื่องจากอากาศแบบร้อนชื้นที่เป็นอุปสรรคส าคัญต่อการเก็บรักษาเนื้อปลา  

คนโอกินาวะจึงนิยมบริโภคเนื้อหมูมากกว่าเนื้อปลา 
 
4.2 ลักษณะของวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 

อาหารโอกินาวะมีการใช้ผักและผลไม้ประกอบ โดยได้รับอิทธิพลจากอาหารเอเชียใต้และ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ มีการใช้สมุนไพรและเครื่องเทศมากกว่าอาหารญี่ปุ่นแผ่นดินใหญ่ แต่น้อยกว่า
อาหารในกลุ่มประเทศหมู่เกาะเขตร้อนอ่ืน ๆ อาหารโอกินาวะส่วนใหญ่จะประกอบไปด้วยเกลือ ,  
มิโซะ, ปลาโอแห้ง, สาหร่ายคมบุ และเห็ดชนิดต่าง ๆ ลักษณะเด่นอีกประการหนึ่งของอาหาร 
โอกินาวะคือนิยมใช้เนื้อสัตว์ โดยมีแหล่งโปรตีนหลักคือเนื้อหมู  
 วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ วัฒนธรรมอาหารแบบ
ดั้งเดิมหรือ “อาหารริวกิว” กับวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ที่เกิดขึ้นจากอิทธิพลของ
วัฒนธรรมตะวันตก ภายหลังการสิ้นสุดลงของสงครามโลกครั้งที่ 2 โดยวัฒนธรรมอาหารแบบดั้งเดิม
นั้น ยังสามารถแบ่งย่อยออกเป็นอาหารแบบแผนชาววัง และอาหารพ้ืนบ้าน  โดยจะอภิปราย
รายละเอียดของวัฒนธรรมอาหารทั้งสองได้ดังต่อไปนี้ 
 

วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะแบบดั้งเดิม (อาหารริวกิว) 
 อาหารแบบแผนชาววัง 
 อาหารแบบแผนชาววัง คือ อาหารที่สามารถรับประทานหรือได้รับความนิยมกันใน

หมู่ราชวงศ์ รวมไปถึงครอบครัวขุนนาง จากการสืบค้นข้อมูล พบว่า อาหารแบบแผนชาววังส่วนใหญ่มี
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ลักษณะคล้ายคลึงกับอาหารจีน ซึ่งคาดว่าเป็นผลสืบเนื่องมาจากการเชื่อมสัมพันธไมตรีระหว่างรัฐทั้ง
สอง และการคอยต้อนรับแขกจากชาวจีนมาหลายปี 

 ยกตัวอย่างอาหารแบบแผนชาววังของอาณาจักรริวกิว เช่น โทฟุโยะ (Tofuyo) 
ขนมคิปปัน (Kippan) เป็นต้น 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.9 โทฟุโยะ (Tofuyo) 
ที่มา : tasteatlas (2566) 

 โทฟุโยะ (Tofuyo) 
 โทฟุโยะคือ เต้าหู้หมักต ารับเฉพาะจากจังหวัดโอกินาว่า มีกระบวนการท าโดยการน า

ชิมะโทฟุ (Shima tofu) เต้าหู้ขาวประจ าท้องถิ่น หมักรวมกับข้าวมอลต์ อังคัก และเหล้าอะวาโมริ
เป็นเวลาประมาณ 6 เดือน โทฟุโยะมีรสชาติเค็ม และมีกลิ่นฉุน ในอดีตนิยมรับประทานกันในหมู่ชน
ชั้นสูงและเหล่าขุนนาง โดยจะรับประทานทีละน้อยแกล้มกับเหล้าสาเก  

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.10 ขนมคิปปัน (Kippan) 
ที่มา : Okinawa Island guide (2566) 

  ขนมคิปปัน (Kippan) 
  ขนมคิปปันท าจากส้มคาบูจิ หรือส้มแมนดารินสายพันธุ์เฉพาะของเกาะโอกินาวะ 
เคลือบน้ าตาล ขนมนี้เป็นขนมดั้งเดิมที่ได้รับการสืบทอดตั้งแต่สมัยราชวงศ์ริวกิว โดยคาดว่าถูกน าเข้า
มาโดยชาวจีนจากมณฑลฝูเจี้ยนของประเทศจีน เมื่อประมาณ 300 ปีก่อน และเคยถูกจ ากัดให้
สามารถรับประทานได้เฉพาะเชื้อพระวงศ์และแขกจากประเทศจีนเท่านั้น 
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 อาหารพื้นบ้าน 
 อาหารพ้ืนบ้านของชาวโอกินาวะจะมีรูปแบบที่แตกต่างกับอาหารแบบแผนชาววัง 

เนื่องจากแนวคิด Nuchigusui (หมายถึง ยายืดชีวิต) ส่งผลให้อาหารพื้นบ้านหลายอย่างให้ความส าคัญ
กับการใช้วัตถุดิบที่ช่วยรักษาสมดุลทางโภชนาการมากกว่าอาหารแบบแผนชาววัง 

 ยกตัวอย่างอาหารพ้ืนบ้านของชาวโอกินาวะ อาทิ ผัดมะระโอกินาวะ (Goya 
Chanpuru) มันฝรั่งไทโมะบด (Tanmu Dingaku) ราฟุเท (Rafute) เป็นต้น 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.11 ผัดมะระโอกินาวะ (Goya Chanpuru) 
ที่มา : TAKA’s Kitchen (2566) 

 

 ผัดมะระโอกินาวะ (Goya Chanpuru) 
 ผัดมะระโอกินาวะเป็นเมนูชื่อดังที่สามารถหาทานได้ทุกที่ตามร้านอาหารทั่วไปใน

ท้องถิ่นโอกินาวะ ค าว่า ชัมปุรุ (Champuru) เป็นค าในภาษาถิ่นโอกินาวะ หมายถึงอาหารประเภทผัด
ที่ใช้วัตถุดิบเป็นเต้าหู้และวัตถุดิบชนิดอื่น ๆ มากมาย โดยน าทุกอย่างลงไปผัดรวมกัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 4.12 มันไทโมะบด (Tanmu Dingaku)  
ที่มา : Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries (2566) 

 

มันทาอิโมะบด (Tanmu Dingaku)  
มันทาอิโมะเป็นพืชพ้ืนถิ่นของเกาะโอกินาวะ ชาวโอกินาวะนิยมน ามันทาอิโมะมาบด

และรับประทานตบท้ายหลังอาหารจานหลักท่ีเป็นอาหารจากเนื้อหมู 
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ภาพที่ 4.13 ราฟุเท (Rafute) 
ที่มา : tasteatlas (2566) 

 

ราฟุเท (Rafute)  
ราฟุเท คือ เนื้อหมูสามชั้นชิ้นใหญ่ตุ๋นกับเหล้าอะวาโมริ (Awamori) โชยุ และ 

น้ าตาลทรายแดง มีรสชาติหวาน ในอดีตราฟุเคยถูกจัดอยู่ในอาหารแบบแผนชาววัง แต่ในภายหลัง
ได้รับความนิยมและเริ่มรับประทานกันอย่างแพร่หลายในหมู่ชาวบ้านทั่วไป จากการสืบค้นข้อมูล คาด
ว่าราฟุเทมีลักษณะคล้ายคลึงกับอาหารจีนที่ชื่อว่า Dongpo Pork หรือหมูซีอ๊ิว 

 
วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ 

 วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่มีลักษณะเป็นอาหารที่เกิดข้ึนจากการผสมผสาน 
กันระหว่างวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะกับวัฒนธรรมอาหารอเมริกัน จุดเริ่มต้นของวัฒนธรรมอาหาร 
โอกินาวะสมัยใหม่ดังกล่าว คือ การเข้ามาของวัฒธรรมตะวันตกภายหลังการพ่ายแพ้สงครามโลกครั้งที่ 
2 ของประเทศญี่ปุ่น โดยมีศูนย์กลางวัฒนธรรมอเมริกันอยู่ที่หมู่บ้านมิฮะมะทาวตอนกลางของเกาะโอ
กินาวะ และปัจจัยส าคัญอีกประการหนึ่งคือ การน าเข้าอาหารกระป๋องเข้ามายังเกาะโอกินาวะโดย
ทหารอเมริกันที่ประจ าการอยู่ที่เกาะโอกินาวะ อาทิ สแปมกระป๋อง 

ยกตัวอย่างอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ เข่น ทาโกไรส์ (Taco Rice) โอนิกิริหมูไข่ (Pork 
Tamago Onigiri) เป็นต้น 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.14 ทาโกไรส์ (Taco Rice)  
ที่มา : Just One Cookbook (2566) 
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  ทาโกไรส์  (Taco Rice) 
เป็นอาหารญี่ปุ่นและโอกินาวะชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมอย่างมากในหมู่ทหารและ 

บุคลากรชาวอเมริกันที่ประจ าการในโอกินาวะ มีลักษณะอย่างทาโก (taco) ซึ่งเป็นอาหารเม็กซิโก มี
ส่วนประกอบหลักได้แก่ชีส, เนื้อ, ผักกาดหอม และมะเขือเทศ (ด้วยการหั่นฝอยทั้งหมด) ราดด้วย
ซอสซัลซา โดยมีข้าวอยู่ใต้สุดของจาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.15 โอนิกิริหมูไข่ (Pork Tamago Onigiri)  
ที่มา : Okinawa Island Guide (2566) 

 

โอนิกิริหมูไข่ (Pork Tamago Onigiri) 
เป็นอาหารที่เกิดจาการผสมผสานกันระหว่างข้าวปั้นหรือโอนิกิริของญี่ปุ่นกับสแปม 

ที่ถูกน าเข้ามาโดยทหารชาวอเมริกันที่ประจ าการอยู่ที่เกาะโอกินาวะ โอนิกิริหมูไข่มีรูปทรงคล้ายคลึง
กับแซนด์วิช ซึ่งแตกต่างออกไปจากโอนิกิริรูปทรงสามเหลี่ยมมี่สามารถพบเห็นได้ทั่วไป  
 
4.3 ประเภทอาหารของเกาะโอกินาวะ 

จากการศึกษาเว็บไซต์ ぐるなび (Gurunabi) พบว่า ประเภทอาหารของเกาะโอกินาวะ
สามารถแบ่งตามลักษณะของอาหารออกเปน็ 8 ประเภท ดังต่อไปนี้ 

1. อาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
อาหารโอกินาวะมักจะมีเนื้อหมูเป็นวัตถุดิบหลักและสามารถพบได้ในอาหารโอกินาวะหลาย

เมนู จนมีค ากล่าวถึงเกี่ยวกับการบริโภคเนื้อหมูของชาวโอกินาวะไว้ว่า “หมูกินได้ทุกส่วนยกเว้นเสียง
ร้องอู๊ด ๆ ของมัน (鳴き声以外は全て食べる)”  
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ภาพที่ 4.16 อาหารประเภทเนื้อสัตว์: หมูงาด า  
ที่มา : ぐるなび (2566) 

 
2. อาหารประเภทเส้น 
อาหารประเภทเส้นของเกาะโอกินาวะมีความคล้ายคลึงกับอาหารประเภทเส้นทั่วไปของญี่ปุ่น 

แต่จะมีจุดแตกต่างคือวัตถุดิบประกอบอาหารบางส่วนที่ปรับเปลี่ยนไปตามทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่
ในพ้ืนที่ ส าหรับอาหารประเภทเส้นที่มีชื่อเสียงของเกาะโอกินาวะ เช่น โอกินาวะโซบะ จะมีเส้นโซบะ
ที่มีความหนามากกว่าเส้นโซบะทั่วไป มีความนุ่มหนึบคล้ายคลึงกับอูด้ง ซึ่งนับว่าเป็นหนึ่งในเอกลักษณ์
ของอาหารประเภทเส้นในเกาะโอกินาวะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.17 อาหารประเภทเส้น: โอกินาวะโซบะ  
ที่มา : ぐるなび (2566) 

 
3. อาหารแบบ Home cooking  
อาหารแบบ Home cooking ในที่นี้ หมายถึง อาหารประเภทเครื่องเขียงที่จะมีกระวนการ

ท าคล้ายตลึงกัน แต่มีรสชาติอาหารแตกต่างกันไปตามแต่ละครัวเรือน ทั้งยังอาจรวมไปถึงเครื่องปรุง
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รสต่าง ๆ ที่มีเฉพาะเกาะโอกินาวะ อาทิ พริกดอง Koregusu พริกดองในเหล้าอะวาโมริ ซึ่งเป็น
เครื่องปรุงที่ได้รับอิทธิพลมาจากการท าพริกดองเหล้าของวัฒนธรรมอาหารจีน 

 
 
 
 
  
 
 
 
 

ภาพที่ 4.18 อาหารแบบ Home cooking: พริกดอง Koregusu 
ที่มา : ぐるなび (2566) 

 
4. อาหารประเภทอาหารทะเล 
เป็นอาหารที่มีวัตถุดิบจากทะเลเป็นวัตถุดิบหลัก เช่น ปลาทะเล สาหร่ายคมบุ สาหร่ายพวง

องุ่น และยังรวมไปถึงวัตถุดิบเฉพาะที่นิยมทานกันในหมู่ชาวโอกินาวะ เช่น งูทะเล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.19 อาหารประเภทอาหารทะเล:  ซุปหมึกด า 
ที่มา : ぐるなび (2566) 

  
5. อาหารประเภทถั่ว 
เนื่องจากเกาะโอกินาวะมีลักษณะเป็นพ้ืนที่กึ่งเขตร้อน ท าให้สภาพอากาศมีอุณหภูมิสูง ซึ่ง

เอ้ือต่อการปลูกพืชประเภทถั่ว อีกทั้งชาวโอกินาวะยังนิยมรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพตามแนวคิด
เชิงปรัชญาอย่างหนึ่ง ส่งผลให้อาหารประเภทถั่ว โดยเฉพาะอย่างยิ่งเต้าหู้ขาวและเต้าหู้ถั่วลิสงได้
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กลายเป็นส่วนหนึ่งที่ส าคัญของส ารับอาหารโอกินาวะ อาหารขึ้นชื่อของเกาะโอกินาวะอย่างเมนูจัมปุรุ
แบบต่าง ๆ เองก็มีวัตถุดิบหลักคือเต้าหู้ และถูกจัดเป็นหนึ่งในอาหารประเภทถั่ว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.20 อาหารประเภทถั่ว: มะละกอจัมปุรุ  
ที่มา : クラシル (2566) 

 
6. อาหารจานเดียว 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.21 อาหารจานเดียว: ทาโก้ไรส์  
ที่มา : ぐるなび (2566) 

 
7. อาหารประเภทเทมปุระ 

 อาหารประเภทเทมปุระของเกาะโอกินาวะมีลักษณะแตกต่างจากเทมปุระทั่วไป  คือ แป้ง 
เทมปุระของโอกินาวะจะมีการปรุงรสชาติมาในระดับหนึ่ง และน าวัตถุดิบมาชุบแป้งให้หนาก่อนลง
ทอด แต่เทมปุระท่ัวไปจะมีลักษณะเป็นแป้งบาง ๆ และไม่มีการปรุงรสแป้ง อาหารประเภทเทมปุระ 
ของเกาะโอกินาวะจึงไม่นิยมทานคู่กับซอสเทมปุระ 
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ภาพที่ 4.22 อาหารประเภทเทมปุระ: โอกินาวะเทมปุระ  
ที่มา : Visit Okinawa Japan (2566) 

 
8. อาหารประเภทของหวาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.23 อาหารประเภทของหวาน: โอกินาวะโดนัท (Sata Andagi) 
ที่มา : WeXparts Guide (2566) 

 
4.4 เอกลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 
 4.4.1 แนวคิดอาหารเป็นยากับวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะ 
      ในมุมมองของชาวโอกินาวะมองว่าอาหารเป็นมากกว่าเครื่องยังชีพ เพราะอาหารเป็นวิธีการ
หล่อเลี้ยงร่างกายและจิตใจ ซึ่งเป็นไปตามแนวคิดเชิงปรัชญาของชีวิต ในเกาะโอกินาวะ อาหารเรียก
อีกอย่างว่า “kusuimun” ซึ่งแปลว่า "ยา" เพราะเชื่อว่าอาหารที่สมดุลจะส่งผลต่อร่างกายได้มาก
เท่ากับยา นอกจากนี้ ชาวโอกินาวะยังมีวิธีการกินอาหารแบบ “ฮารา ฮาจิบุ”  ที่เชื่อว่า ให้กินอาหาร
จนรู้สึกอ่ิมประมาณ 80% แล้วจึงหยุดกิน เพ่ือไม่ให้ร่างกายกินอ่ิมจนเกินไป และท าให้คนเรามีสุขภาพ
ที่ดีขึ้น ด้วยเหตุนี้ อาหารโอกินาวะส่วนหนึ่งจึงมีลักษณะเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ รสชาติไม่จัดจ้าน
จนเกินไป แม้ว่าจะมีการรับประทานเนื้อหมูเป็นหลัก แต่การปรุงอาหารของโอกินาวะมักจะน าเนื้อหมู
มาต้มเพ่ือเอาไขมันส่วนเกินออก ท าให้ส่งผลเสียต่อร่างกายได้น้อยลง 
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ภาพที่ 4.24 ลักษณะของอาหารที่ตรงตามอาหารแบบ kusuimun   
ที่มา : Japan Travel (2566) 

 
 4.4.2 วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะที่ เกิดจากการผสมผสานกับวัฒนธรรมอาหาร
ต่างประเทศ 
 อาหารโอกินาวะส่วนหนึ่งมีลักษณะเป็นอาหารสุขภาพ รสชาติอ่อน แต่ในอีกด้านหนึ่ง 
อิทธิพลจากวัฒนธรรมต่างประเทศที่เข้ามายังเกาะโอกินาวะตั้งแต่ในสมัยอดีต อาทิ วัฒนธรรมจีน 
วัฒนธรรมของกลุ่มประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ วัฒนธรรมตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) เป็นต้น 
ส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะมีจุดที่คล้ายคลึงกับวัฒนธรรมอาหารต่างประเทศ  รวมถึงมีการ
ผสมผสานวัฒนธรรมอาหารต่าง ๆ เข้าด้วยกัน จนเกิดเมนูอาหารใหม่ ๆ ที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของ
เกาะโอกินาวะ โดยเฉพาะอย่างยิ่งวัฒนธรรมอาหารของจีนและตะวันตก วัฒนธรรมอาหารจีนที่เข้ามา
ส่งผลให้อาหารโอกินาวะมีความเป็นอาหารญี่ปุ่นผสมจีน รสชาติของอาหารโอกินาวะมีความจัดจ้าน
และใช้เครื่องปรุงมากกว่าอาหารญี่ปุ่นทั่วไป นิยมใช้เนื้อหมูเป็นวัตถุดิบหลักมากกว่าปลา 
 อีกหนึ่งวัฒนธรรมต่างประเทศที่มีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะคือ วัฒนธรรม
ตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) กระแสวัฒนธรรมตะวันตกเริ่มเข้ามาที่เกาะโอกินาวะในช่วงหลังการสิ้นสุด
ลงของสงครามโลกครั้งที่ 2 วัฒนธรรมอาหารตะวันตกอย่างอาหารฟาสต์ฟู้ดและอาหารกระป๋องจึงเริ่ม
เข้ามามีบทบาทในวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะ รสชาติของอาหารเหล่านี้มีความคล้ายคลึงกับอาหาร
ตะวันตกต้นฉบับ แตกต่างกันเพียงวัตถุดิบบางอย่างซึ่งปรับเปลี่ยนไปตามวัตถุดิบตามพ้ืนที่ 
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ภาพที่ 4.25 ลักษณะของอาหารโอกินาวะท่ีผสมผสานกับวัฒนธรรมต่างประเทศ 
ที่มา : Eatbook (2566) 

 
4.4.3 วิธีท าอาหารแบบจัมปุรุ (Champuru)  
เอกลักษณ์อย่างหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะคือ วิธีการท าอาหารแบบจัมปุรุ  

(Champuru) ซึ่งยืมมาจากค าว่า “จัมปูร์” ในภาษามลายู-อินโดนีเซีย มีความหมายว่า “การผสมเข้า
ด้วยกัน” การผสมดังกล่าว มีความหมายสื่อถึงการประกอบอาหารแบบจัมปุรุที่น าวัตถุดิบต่าง ๆ มา
ผัดเข้าด้วยกัน และยังสื่อถึงการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมโอกินาวะกับวัฒนธรรมต่างประเทศอ่ืน ๆ 
ค าว่า จัมปุรุ จึงใช้ในการเรียกอาหารประเภทผัดแบบโอกินาวะ โดยเมนูจัมปุรุมักจะตั้งชื่อตาม
ส่วนผสมหลัก เช่น โกยะจัมปุรุ (ผัดมะระโอกินาวะ) และเต้าหู้จัมปุรุ ส่วนประกอบหลักที่มีในเมนูจัมปุ
รุ ได้แก่ เต้าหู้, ผักรวม, เนื้อหรือปลา, เนื้อตัดเย็นหั่นบาง (luncheon meat), ไข,่ ถั่วงอก, มะระ และ
เครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.26 วัตถุดิบส าหรับท าอาหารแบบจัมปุรุ (ซ้าย) 
ภาพที่ 4.27 ลักษณะของอาหารจัมปุรุ (ขวา)  

ที่มา : Onolicious Hawaii (2566) 
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บทที่ 5 
สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 จากการศึกษาวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น มีวัตถุประสงค์
เพ่ือวิเคราะห์อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะ
โอกินาวะ รวมถึงศึกษาวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ และน ามาเปรียบเทียบกับวัฒนธรรม
อาหารอ่ืน ๆ โดยผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลทุติยภูมิที่รวบรวมได้จากเว็บไซต์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
ประวัติศาสตร์ของเกาะโอกินาวะ วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ และวัฒนธรรมอาหารตะวันตก 
ผู้วิจัยได้พบข้อสรุปผลการศึกษา และน าเสนอการอภิปรายผล ดังนี้ 
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

5.1.1  อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหาร 

ของเกาะโอกินาวะ  

จากการศึกษาพบว่า อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินา
วะคือ การอยู่ในสถานะรัฐบรรณาการและเป็นคู่ค้าส าคัญของประเทศจีนในสมัยอาณาจักรริวกิว 
เนื่องจากการที่อาณาจักรริวกิวอยู่ในสถานะดังกล่าว ส่งผลให้เกิดการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมระหว่าง
กัน โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารจีนที่เผยแพร่โดยคนจีนผู้อพยพมายังอาณาจักรริวกิว นอกจากนี้
วัฒนธรรมอาหารจีนยังได้รับความนิยมและเผยแพร่กันอย่างกว้างขวางในหมู่ชนชั้นสูงและราชวงศ์ริว
กิวผ่านการรับความร่วมมือจากจีนเมื่อต้องประกอบพิธีส าคัญต่าง ๆ ของราชวงศ์ 

นอกจากวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะจะได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหารจีนในสมัย
อาณาจักรริวกิวแล้ว ภายหลังการสิ้นสุดลงของสงครามโลกครั้งที่ 2 เกาะโอกินาวะได้กลายเป็นที่ตั้ง
ของฐานทัพทหารอเมริกาในประเทศญี่ปุ่น ส่งผลให้เกิดกระแสวัฒนธรรมตะวันตกขึ้นทางตอนกลาง
ของเกาะโอกินาวะ กระแสวัฒนธรรมดังกล่าวจึงน าไปสู่การผสมผสานกันระหว่างวัฒนธรรมอาหาร 
โอกินาวะกับวัฒนธรรมอาหารตะวันตกได้ในที่สุด 

 ส าหรับปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะนั้นสามารถ
อภิปรายได้ดังนี้ 

ด้านที่ตั ้ง เกาะโอกินาวะตั้งอยู่ทางตอนใต้ของประเทศญี่ปุ ่น  ด้านตะวันตกของเกาะมี
อาณาเขตติดทะเลจีนตะวันออก ส่วนด้านตะวันออกมีอาณาเขตติดกับมหาสมุทรแปซิฟิก 
เนื่องจากทั่วทั้งตัวเกาะถูกล้อมรอบด้วยมหาสมุทร จึงส่งผลให้ชาวโอกินาวะให้ความสนใจกับการ
ติดต่อท าการค้าทางทะเลมาตั้งแต่อดีต โดยมีคู่ค้าส าคัญคือประเทศจีน ประเทศญี่ปุ่น และกลุ่ม
ประเทศในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 

ด้านภูมิประเทศ เกาะโอกินาวะ มีลักษณะพื้นที่ทางภูมิศาสตร์เป็นหมู่เกาะ และสามารถ
แบ่งพ้ืนที่เกาะโอกินาวะออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ พ้ืนที่ป่ารกทึบทางตอนเหนือ พ้ืนที่ราบลุ่มบริเวณ
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ตอนกลาง และพื้นที่ราบลุ่มตอนใต้ของเกาะโอกินาวะ  โดยมีเมืองนาฮะที่อยู่บริเวณทางตอนใต้
ของเกาะเป็นศูนย์กลางทางการค้าของเกาะโอกินาวะ ทางตอนเหนือของเกาะโอกินาวะที่มี
ลักษณะเป็นพื้นที่ป่าดงดิบและป่าชายเลนนับว่าเป็นเขตพื้นที่ส าคัญอันเป็นเอกลักษณ์และส่งผล
ต่อลักษณะของอาหารโอกินาวะ กล่าวคือ ทางตอนเหนือของเกาะโอกินาวะมีลักษณะที่แตกต่าง
และพบได้ยากในพ้ืนที่เกาะหลักของประเทศญี่ปุ่น จึงส่งผลให้มีพืชพรรณท้องถิ่นส าหรับประกอบ
อาหารบางอย่างต่างจากเกาะหลัก อาทิ ส้มคาบูจิ 

 

ด้านภูมิอากาศ เกาะโอกินาวะจัดเป็นพ้ืนที่ก่ึงเขตร้อน มีอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดทั้งปีอยู่ที่ 19 -
30 องศาเซลเซียส สามารถแบ่งออกเป็น 4 ฤดูกาล ได้แก่ ฤดูใบไม้ผลิ ฤดูร้อน ฤดูใบไม้ร่วง และฤดู
หนาว เนื่องจากเกาะโอกินาวะมีลักษณะเป็นพื้นที่กึ่งเขตร้อน ส่งผลให้ชาวโอกินาวะส่วนใหญ่นิยมปลูก
พืชเขตร้อนอย่างสัปปะรด อ้อย มะละกอ เป็นต้น มีผลให้วัตถุดิบในการท าอาหารมีวัตถุดิบเป็นพืช
พรรณของเขตร้อนเป็นหลัก อีกทั้งอุณหภูมิที่สูงยังส่งผลต่อการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ทะเล ชาวโอกินาวะ
จึงนิยมรับประทานเนื้อหมูมากกว่า 

 
5.1.2  วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 

จากการศึกษาพบว่า ลักษณะของอาหารโอกินาวะนั้น เกิดขึ้นจากการผสมผสานกันของ
วัฒนธรรมต่างประเทศหลาย ๆ ประเทศ โดยเฉพาะวัฒนธรรมจีน วัฒนธรรมญี่ปุ่น และวัฒนธรรม
ตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ วัฒนธรรม
อาหารแบบดั้งเดิมหรือ “อาหารริวกิว” และวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ที่เกิดขึ้นจากอิทธิพล
ของวัฒนธรรมตะวันตก ภายหลังการสิ้นสุดลงของสงครามโลกครั้งที่ 2 วัฒนธรรมอาหารแบบดั้งเดิม
หรือ “อาหารริวกิว” นั้นจะมีลักษณะคล้ายคลึงกับอาหารจีน เนื่องจากเป็นอาหารที่ใช้ส าหรับต้อนรับ
แขกจากประเทศจีนของราชวัง และมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารระหว่างสองราชวงศ์ใน
สมัยก่อน ส าหรับวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ เกิดขึ้นจากกระแสวัฒนธรรมตะวันตกที่เข้ามา
พร้อมกับการตั้งฐานทัพทหารอเมริกาบนเกาะโอกินาวะ 

ประเภทของอาหารโอกินาวะสามารถแบ่งออกเป็น 8 ประเภทได้แก่ อาหารประเภทเนื้อสัตว์, 
อาหารประเภทเส้น, อาหารแบบ Home cooking, อาหารประเภทอาหารทะเล, อาหารประเภทถั่ว, 
อาหารจานเดียว, อาหารประเภทเทมปุระ, อาหารประเภทของหวาน เอกลักษณ์ของอาหารโอกินาวะ
มีทั้งส่วนที่มีลักษณะเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ รสชาติไม่จัดจ้านตรงตามแนวคิดอาหารเป็นยาที่ยึดถือกัน
ในหมู่ชาวโอกินาวะ อีกส่วนคืออาหารที่มีรสชาติจัดจ้าน มีการใช้เครื่องเทศปรุงรสอาหาร ซึ่งลักษณะ
อาหารดังกล่าวเกิดจากการได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหารจีนเป็นหลัก นอกจากนี้ในวัฒนธรรม
อาหารโอกินาวะยังมีเอกลักษณ์เฉพาะอีกประการหนึ่งคือ วิธีการท าอาหารแบบจัมปุ รุ ซึ่งเป็นการน า
วัตถุดิบต่าง ๆ มาผัดเข้าด้วยกัน มีส่วนประกอบส าคัญคือ เต้าหู้, ผักรวม, เนื้อหรือปลา, เนื้อตัดเย็นหั่น
บาง (luncheon meat), ไข,่ ถั่วงอก, มะระ และเครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ  
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จากข้อมูลที่ศึกษา อาจกล่าวได้ว่า วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะนั้นไม่ได้แตกต่างจาก
วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นทั่วไปอย่างสิ้นเชิง แต่มีลักษณะเป็นวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นผสมผสานกับ
วัฒนธรรมอาหารของจีน กระบวนการท าอาหารโอกินาวะจะมีรูปแบบกระบวนการท าแบบอาหาร
ญี่ปุ่น แต่มีการปรุงรสชาติหรือการใช้เครื่องเทศตามแบบวัฒนธรรมอาหารจีน ส าหรับลักษณะอาหาร
ตะวันตกของเกาะโอกินาวะกับวัฒนธรรมอาหารตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) ต้นฉบับนั้น มีจุดแตกต่างที่
วัตถุดิบของอาหาร ซึ่งมีการปรับเปลี่ยนไปให้ตรงตามทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ในพื้นที่เกาะโอกินาวะ 
อีกท้ังด้วยแนวคิดอาหารเป็นยา ส่งผลให้ชาวโอกินาวะปรับเปลี่ยนรสชาติของอาหารและเพ่ิมวัตถุดิบที่
มีคุณค่าทางโภชนาการเข้ามาในอาหารตะวันตก อาทิ เบอร์เกอร์มะระทอด 

5.2  อภิปรายผลการศึกษา 

         จากการศึกษาเรื่อง วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น สามารถอภิปรายผล
การศึกษาได้ดังนี ้

5.2.1  อิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหาร 
ของเกาะโอกินาวะ 
          ผลวิเคราะห์การศึกษาอิทธิพลด้านประวัติศาสตร์และปัจจัยทางภูมิศาสตร์ พบว่า การติดต่อ
ค้าขายทางทะเลกับนานาประเทศในอดีตของอาณาจักรริวกิว (เกาะโอกินาวะในปัจุจุบัน) และการต้อง
เป็นแหล่งที่ตั้งของฐานทัพทหารอเมริกาในช่วงภายหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ส่งผลให้เกิดกระแส
วัฒนธรรมประเทศต่าง ๆ เข้ามายังเกาะโอกินาวะ อันน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงหรือการเกิดขึ้นใหม่ของ
วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะข้ึน 

              ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ยังเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะมีเอกลักษณ์
และข้อแตกต่างจากวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นทั่วไป กล่าวคือ เกาะโอกินาวะตั้งอยู่ทางตอนใต้สุดของ
ประเทศญี่ปุ่น จึงส่งผลให้มีลักษณะทางภูมิประเทศและภูมิอากาศแตกต่างจากเกาะหลักของญี่ปุ่น 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการมีสภาพอากาศแบบกึ่งเขตร้อน ท าให้บนเกาะโอกินาวะมีการเพาะปลูกพืชเขต
ร้อนได้เป็นหลัก และมีผลสืบเนื่องต่อการน าพืชดังกล่าวมาประกอบอาหารของชาวโอกินาวะ 

               ผลการศึกษานี้จึงสอดคล้องกับบทความของสุพิชฌาย์ บุญญานุพงศ์ (2562) ในเรื่องของ
ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญี่ปุ่น โดยจากการศึกษาพบว่า ปัจจัยที่
ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญี่ปุ่น มี 3 ประการ คือ ประการที่ 1 การรับ
อิทธิพลจากประเทศต่าง ๆ ในแถบเอเชีย ประการที่ 2 การรับอิทธิพลตะวันตก และประการที่ 3 การ
รับอิทธิพลทางพุทธศาสนา และสอดคล้องกับแนวคิดของสุทธาทิพย์ ชายผา (2541) ที่ได้กล่าวไว้ว่า 
วัฒนธรรมอาหารของกลุ่มชนแต่ละกลุ่มเป็นภาพสะท้อนถึงวิถีชีวิตและเป็นเครื่องบ่งชี้ถึงระดับจิตใจ 
อารมณ์ สภาพทางเศรษฐกิจ วิธีการจัดการและภูมิธรรมของสังคม มีทั้งส่วนที่พ้องกันและแตกต่างกัน
ไปในแต่ละท้องถิ่น ทั้งนี้บางอย่างเกิดจากทรัพยากรในท้องถิ่นที่สืบเนื่องมาจากสภาพภูมิศาสตร์ คติ
ทางศาสนา อิทธิพลของความสัมพันธ์กับต่างชาติ 
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5.2.2  วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ 

          วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะเกิดขึ้นจากการผสมผสานกันของวัฒนธรรมอาหาร
ต่างประเทศหลาย ๆ ประเทศ แต่จะสามารถเห็นความโดดเด่นของวัฒนธรรมอาหารจีนที่แฝงอยู่ใน
วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะได้อย่างชัดเจนที่สุด เนื่องจากวัฒนธรรมอาหารจีนได้เข้ามายัง  
เกาะโอกินาวะและกลายเป็นรากฐานส าคัญของวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะแบบดั้งเดิม (อาหารริวกิว) 
มาตั้งแต่ยุคสมัยของอาณาจักรริวกิว อาหารโอกินาวะแบบดั้งเดิมจึงมีความคล้ายคลึงกับอาหารจีนเป็น
อย่างมาก อาทิ การนิยมใช้เนื้อหมูเป็นส่วนประกอบหลักมากกว่าเนื้อปลา รสชาติอาหารทีจ่ัดจ้านและ
เข้มข้น เป็นต้น ด้วยเหตุนี้ วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะจึงมีความแตกต่างจากวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นใน
เกาะหลักท่ีให้ความส าคัญกับรสชาติของวัตถุดิบตามธรรมชาติ แต่ภายหลังการอยู่ภายใต้การปกครอง
ของประเทศญี่ปุ่นและถูกแต่งตั้งเป็นเกาะโอกินาวะ วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นจึง เริ่มเข้ามามีอิทธิพลต่อ
วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะมากยิ่งขึ้น ส่งผลให้รสชาติของอาหารบางอย่างถูกปรับให้อ่อนลงตาม
รูปแบบของอาหารญี่ปุ่นทั่วไป ต่อมาในช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 เกาะโอกินาวะได้กลายเป็นแหล่ง
ที่ตั้งของฐานทัพทหารอเมริกาตามข้อตกลงในสนธิสัญญาซานฟรานซิสโกปีค.ศ. 1951 วัฒนธรรม
ตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) จึงเริ่มเผยแพร่ในเกาะโอกินาวะมากขึ้น โดยวัฒนธรรมอาหารตะวันตกที่มี
บทบาทส าคัญต่อวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะเป็นอย่างมาก ได้แก่ การบริโภคอาหารกระป๋อง จน
น าไปสู่การผสมผสานกันระหว่างวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะกับวัฒนธรรมอาหารตะวันตก ซึ่งจะเรียก
อาหารกลุ่มนี้ว่า วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะสมัยใหม่ 
          ส าหรับเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะนั้น จากการศึกษา พบว่า 
วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะมีทั้งกลุ่มอาหารที่มีลักษณะเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ และกลุ่มอาหารที่มี
รสชาติจัดจ้าน ถึงแม้ว่าจะเกาะโอกินาวะจะอยู่ภายใต้อาณาเขตของประเทศญี่ปุ่น แต่วัฒนธรรม
อาหารกลับมีความคล้ายคลึงกับวัฒนธรรมอาหารจีนมากกว่า อีกทั้งในปัจจุบันยังมีวัฒนธรรมอาหาร
โอกินาวะสมัยใหม่ทีเ่กิดข้ึนจากอิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) อีกด้วย 

          ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับบทความของอติญา ลิ่มดุล ในเรื่องของปรัชญากับอาหารจีนเพ่ือ
สุขภาพ โดยจาการการศึกษาพบว่า การเลือกกินอาหารของคนจีนนั้นได้รับอิทธิพลมาจากแนวคิด
ปรัชญาเต๋าของเหล่าจื่อ โดยมีการน าทฤษฎีหยินหยางมาปรับใช้กับอาหารทั้งการเลือกวัตถุดิบและวิธี
ประกอบอาหาร ท าให้อาหารจีนมีลักษณะเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ และสอดคล้องกับแนวคิดเกี่ยวกับ
วัฒนธรรมอาหารตะวันตก (สหรัฐอเมริกา) ของ Chris DiStasio ที่ได้กล่าวไว้ว่า ลักษณะของอาหาร
อเมริกันนั้น เนื่องด้วยวัฒนธรรมอเมริกันเกิดจากการประกอบขึ้นจากวัฒนธรรมดั้งเดิมที่หลากหลาย 
อาหารอเมริกันจึงมีลักษณะเป็นอาหารที่มีการผสมผสานหลาย ๆ วัฒนธรรมเข้าด้วยกัน เช่น นิวยอร์ก
พิซซ่าที่มีต้นแบบมาจากพิซซ่าของประเทศอิตาลี อาหารประเภทฮอตด็อกที่รับมาจากประเทศ
เยอรมนี เป็นต้น 
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 5.3  ข้อเสนอแนะ 

        5.3.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

จากการศึกษาวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น พบว่า วัฒนธรรมอาหารโอ
กินาวะมีลักษณะผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นกับวัฒนธรรมอาหารต่างประเทศอ่ืน ๆ แต่
ยังคงมีเอกลักษณ์เฉพาะที่แตกต่างจากวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นทั่วไป ผู้ที่เข้ามาเยี่ยมชมสามารถน า
ข้อมูลวิจัยไปประกอบการศึกษาวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น และการศึกษาเกี่ยวกับแนวคิดที่แฝงอยู่ใน
วัฒนธรรมอาหารโอกินาวะได้ 

 

         5.3.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการศึกษาในอนาคต 

 การศึกษาเรื่องวัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น มุ่งเน้นศึกษาในเรื่อง 
ปัจจัยด้านประวัติศาสตร์และภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อวัฒนธรรมอาหารโอกินาวะ และลักษณะของอาหาร
โอกินาวะ ศึกษาเปรียบเทียบกับวัฒนธรรมอาหารอ่ืน ๆ ผู้ศึกษามีความเห็นว่าในอนาคตว่า ควรมี 
การรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ร้านอาหารโอกินาวะ ร้านอาหารจีน และร้านอาหารญี่ปุ่น เพ่ือให้
ทราบถึงเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารดังกล่าวได้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
 
5.4  ข้อจ ากัด 

5.4.1 ข้อจ ากัดด้านสถานที่ เนื่องจากไม่สามารถสอบถามหรือหาข้อมูลในพ้ืนที่จริงได้ 
5.4.2 ข้อจ ากัดด้านภาษา การรวบรวบข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่เป็นภาษาต่างประเทศท าให้

ต้องใช้เวลาและอาจเกิดความเข้าใจผิดเนื่องจากการแปลที่คลาดเคลื่อนได้ 
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https://www.tasteatlas.com/rafute 

ภาพที ่4.14 ทาโกไรส์ (Taco Rice). เข้าถึงเมื่อ 5 กุมภาพันธ์ 2566.  เข้าถึงได้จาก  
https://www.justonecookbook.com/taco-rice/ 

ภาพที ่4.15 โอนิกิริหมูไข่ (Pork Tamago Onigiri) เข้าถึงเม่ือ 5 กุมภาพันธ์ 2566.  เข้าถึงได้จาก 
https://www.oki-islandguide.com/food_and_drink/pork-tamago-onigiri-honten-
kokusai-street-branch 

ภาพที่ 4.16 อาหารประเภทเนื้อสัตว์: หมูงาด า. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
http://r.gnavi.co.jp/prt/okinawa/column/0610/ 

ภาพที่ 4.17 อาหารประเภทเส้น: โอกินาวะโซบะ. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
http://r.gnavi.co.jp/prt/okinawa/column/0311/ 

ภาพที่ 4.18 อาหารแบบ Home cooking: พริกดอง Koregusu เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  
http://r.gnavi.co.jp/prt/okinawa/column/0901/ 

ภาพที่ 4.19 อาหารประเภทอาหารทะเล:  ซุปหมึกด า. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
http://r.gnavi.co.jp/prt/okinawa/column/0512/ 

ภาพที่ 4.20 อาหารประเภทถั่ว: มะละกอจัมปุรุ. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
https://www.kurashiru.com/recipes/0f42e149-75f4-4b4d-abf7-4aec3ce36562 

ภาพที่ 4.21 อาหารจานเดียว: ทาโก้ไรส์. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
http://r.gnavi.co.jp/prt/okinawa/column/0403/ 

ภาพที่ 4.22 อาหารประเภทเทมปุระ: โอกินาวะเทมปุระ. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้
จาก https://visitokinawajapan.com/travel-inspiration/charms-ojima-island/ 

ภาพที่ 4.23 อาหารประเภทของหวาน: โอกินาวะโดนัท (Sata Andagi). เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 
2566.  เข้าถึงได้จาก https://we-xpats.com/id/guide/as/jp/detail/6943/ 

ภาพที่ 4.24 ลักษณะของอาหารที่ตรงตามอาหารแบบ kusuimun. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  
เข้าถึงได้จาก https://en.japantravel.com/okinawa/okinawa-longevity-
cuisine/45589 

ภาพที่ 4.25 ลักษณะของอาหารโอกินาวะท่ีผสมผสานกับวัฒนธรรมต่างประเทศ. เข้าถึงเมื่อ 14 
มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก https://eatbook.sg/nirai-kanai-okinawa/ 

ภาพที่ 4.26 วัตถุดิบส าหรับท าอาหารแบบจัมปุรุ. เข้าถึงเมื่อ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
https://onolicioushawaii.com/goya-champuru/ 

https://www.oki-islandguide.com/food_and_drink/pork-tamago-onigiri-honten-kokusai-street-branch
https://www.oki-islandguide.com/food_and_drink/pork-tamago-onigiri-honten-kokusai-street-branch
http://r.gnavi.co.jp/prt/okinawa/column/0901/
https://visitokinawajapan.com/travel-inspiration/charms-ojima-island/
https://en.japantravel.com/okinawa/okinawa-longevity-cuisine/45589
https://en.japantravel.com/okinawa/okinawa-longevity-cuisine/45589
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ภาพที่ 4.27 ลักษณะของอาหารจัมปุรุ. เข้าถึงเม่ือ 14 มีนาคม 2566.  เข้าถึงได้จาก 
https://onolicioushawaii.com/goya-champuru/ 
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ประวัติผู้ศึกษา 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวภาพิมล ตรียะเวชกุล 
วันเกิด  2 พฤศจิกายน 2543 
ที่อยู่  222 หมู่ 2 ต าบลดงขุย อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ 67190 
ประวัติการศึกษา 
2556-2562 ระดับมัธยมศึกษาตอนต้นถึงมัธยมศึกษาตอนปลาย  

โรงเรียนวิทยาศาสตร์จุฬาภรณราชวิทยาลัย พิษณุโลก สายวิทย์ฯ-คณิต 
2562-ปัจจุบัน ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตสนามจันทร์ คณะอักษรศาสตร์ 

เอกเอเชียศึกษา ภาษาญี่ปุ่น 
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แบบโอนลิขสิทธิ์สารนิพนธ์ 
เอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 
ข้าพเจ้า     นางสาวภาพิมล ตรียะเวชกุล 
สารนิพนธ ์    วัฒนธรรมอาหารของเกาะโอกินาวะ ประเทศญี่ปุ่น 
ชื่ออาจารย์ที่ปรึกษา   อาจารย์อริศา จิระศิริโชติ 
ที่อยู่     222 หมู่ 2 ต าบลดงขุย อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ 67190 
หมายเลขโทรศัพท์   082-767-4987 
 

ลิขสิทธิ์ของสารนิพนธ์อันเป็นผลจากการศึกษาเล่าเรียน ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของ  
หลักสูตรระดับปริญญาบัณฑิต ข้าพเจ้ายินดีโอนลิขสิทธิ์ตามมาตรา 17 วรรค 2 แห่งพระราชบัญญัติ
ลิขสิทธิ์ พ.ศ. 2537 เป็นของคณะอักษรศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีก าหนดตลอดอายุการ
คุ้มครองสิทธิ์ 
 
 
 
 

ลงนามผู้โอน    
(นางสาวภาพิมล ตรียะเวชกุล) 

วันที่ เดือน  พ.ศ.  
 

ลงนามผู้รับโอน    
(   ) 

วันที่ เดือน  พ.ศ.  
 

 


